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1. Tendencia alimentaria y alimentos light 
 
En las últimas décadas, Argentina ha experimentado importantes cambios en las 
conductas, estilos y hábitos en el consumo de alimentos, modificando el panorama nutricional de 
su población. Las tendencias actuales en la alimentación, llevan a la población en general a un 
mayor consumo de calorías y particularmente de alimentos concentrados en azúcares y grasas 
(Britos, 2008; Duran, 2005; OMS 2005).  
 
Siendo la obesidad la epidemia del siglo XXI y altamente relacionada a las enfermedades 
cardiovasculares y la diabetes cada vez con mayor prevalencia, la ciencia y la industria se hallan 
en la constante búsqueda por cumplir con los requerimientos nutricionales de los consumidores, 
reemplazando parcial o totalmente a los azúcares por edulcorantes no nutritivos y disminuyendo 
el aporte de grasas e hidratos de carbono (Allison et al., 1999; Aranceta et al., 2003). En este 
sentido el mercado proporciona diariamente nuevos productos dietéticos, reducidos en calorías, 
grasas, colesterol, etc. Por ende, teniendo en cuenta la permanente relación oferta/demanda, 
también es mayor el incremento del consumo de este tipo de productos por la población 
(Torresani, 2001).  
 
Según los datos indicados en el último estudio de la consultora AC Nielsen (compañía 
global de información y medios), la venta de productos light en el mercado argentino alcanzó 
una cifra record en el año 2007, con incrementos del 21% que no hacen sino constatar la 
tendencia creciente en las ventas de dicho sector. Por su parte, informes de las consultoras 
D‟Alessio-Irol y LatinPanel indican que los alimentos light están muy presentes en los hogares 
del país, ya que seis de cada diez familias declaran consumirlos (Nielsen, 2007; icex 2007).  
 
Debido a la creciente demanda de alimentos bajos en calorías que preserven a su vez un 
sabor dulce adecuado, los edulcorantes constituyen una de las áreas de mayor impacto 
biotecnológico (Cubero et al., 2002). El desarrollo y la disponibilidad de una variedad de 
edulcorantes seguros y con buenas características de dulzor, ha sido un beneficio para los 
consumidores, ya que permitió a los fabricantes de alimentos formular una variedad de alimentos 
y bebidas con buen sabor dulce que son seguros para los dientes y de menor contenido calórico 
que los alimentos azucarados (Kroger et al., 2006). Actualmente la gama de productos bajos en 
calorías son cada vez más cotizados y se puede observar en estanterías de cualquier 




2. Enfermedades crónicas no transmisibles (ECNT) 
 
Dentro de las ECNT y relacionadas con los malos hábitos alimentarios, se encuentra la 
diabetes tipo 2. En dicha enfermedad, el páncreas produce insulina pero no la suficiente, o bien 
produce una respuesta tardía al efecto biológico de la hormona; como consecuencia, la insulina 
no puede acompañar a la glucosa al interior de las células para convertirla en energía, 
produciéndose un cuadro de hiperglucemia (Orten y Neuhaus, 1984; Guyton, 1985). Con el 
tiempo esta enfermedad puede afectar la visión, nervios, corazón y vasos sanguíneos (Russo, 
2011).  
 
A pesar de que en la diabetes de tipo 2 existe una predisposición genética, los factores de 
riesgo como el sobrepeso, la obesidad, malos hábitos alimentarios y el sedentarismo contribuyen 
a su aparición. La diabetes es irreversible y según el grado de intolerancia a la glucosa se puede 
controlar sólo con un plan de alimentación saludable, personalizado y adecuado a la situación 
patológica de la persona, a lo que se le debe sumar la actividad física. Por otra parte, el sobrepeso 
y la obesidad como factores de riesgo de la diabetes, generalmente se manifiestan en adultos 
mayores de 30 años, si bien en los últimos estudios poblacionales se ha incrementado la 
patología también en niños (Horton y Napoli, 1997; Franz 2000). 
 
En la Encuesta Nacional de Factores de Riesgo (ENFR) del 2005, realizada en población 
de 18 años en adelante se reportó un 14,6% de obesidad y 34,5% sobrepeso. Por otra parte, las 
Encuestas Nacionales de Nutrición y Salud (ENNyS) realizadas entre marzo y junio del 2005, 
que consistieron en una encuesta domiciliaria incluyendo aproximadamente 50.000 personas 
mayores de 18 años, el 49,1% de la población presentó exceso de peso (IMC mayor o igual a 25 
kg/m
2
), compuesto por 34,5% de sobrepeso y 14,6% de obesidad. Hay que destacar que la 
prevalencia de exceso de peso fue mayor en las provincias de Santa Cruz (58,6%) y Tierra del 
Fuego (56,6%). Los resultados de una nueva ENFR realizada en 2009, mostraron que el 
sobrepeso se mantuvo en los mismos porcentajes pero se registró un aumento significativo de la 
obesidad que pasó de 14, 6% a 18 % con prevalencia en hombres de 50 a 60 años (Ferrante et al., 
2011).  
 
A nivel nacional, se observó que el 46,2% de la población realiza un nivel bajo de 
actividad física, con menor nivel de actividad física en las provincias de Santa Cruz (60,3%), 
Santa Fe (57,2%), Entre Ríos (56,4%) y Buenos Aires (56%), y mayores niveles en las 
provincias de Jujuy (21,5%), La Rioja (26,5%) y Misiones (31,2%) (Ministerio de Salud de la 
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Nación, 2006). Esta tendencia indica también que en pocos años aumentaría la prevalencia de 
casos de diabetes en los más jóvenes. A nivel mundial, la incidencia de diabetes está en 
incremento, por lo cual se estima que para el año 2025 el aumento sería del 35% (King, 1998).  
 
Las evidencias científicas que asocian una alimentación saludable con la prevención de 
ECNT son cada vez mayores y han llevado a organismos como la Organización Mundial de la 
Salud (WHO, por sus siglas en inglés), a proponer a los países a interceder en políticas 
relacionadas con el cuidado de la salud y la promoción de una alimentación y estilos de vida 
sanos. Las recomendaciones incluyen la reducción de los alimentos muy energéticos, ricos en 
azúcares y grasas saturadas. Por otra parte, se expresa la necesidad de intervención de diversos 
sectores, públicos y privados, entre los cuales se menciona a la industria alimentaria por su rol 
central en la producción y distribución de productos que contribuyan a una alimentación sana y 
más equilibrada, dando origen así a oportunidades de innovación en esta área (WHO, 2003).  
 
Como respuesta al impacto de políticas implementadas por algunos países o sectores de la 
sociedad, se está manifestando a nivel individual un cambio de actitud o un aumento en el interés 
por la elección de alimentos saludables. La industria alimentaria fue paulatinamente mejorando 
la calidad nutricional de los alimentos y a raíz de ello, actualmente se pueden encontrar en el 
mercado alimentos fortificados y reducidos en su tenor glucídico y/o lipídico o con sus 
ingredientes “menos saludables” reemplazados por otros inocuos en base al concepto de 
alimentación saludable. 
 
3. El valle de Los Antiguos y la producción de dulces 
 
La localidad de Los Antiguos se encuentra inmersa en un valle cordillerano ubicado en el 
noroeste de la provincia de Santa Cruz. Con diversas infraestructuras, escala productiva y 
recursos técnicos, existen distintos emprendimientos especialmente dedicados al cultivo de 
cereza y frutas finas. La venta de los productos se realiza en los domicilios de cada elaborador o 
bien en ferias locales y provinciales, en donde el turismo resulta un importante mercado de 
compra, ya que existe una alta demanda de productos de elaboraciones artesanales y procedentes 
de esta región. 
 
Los frutos como los cherries y berries poseen una vida útil relativamente corta y 
requieren de frío para su conservación luego de la cosecha. Además del corto período de 
producción (diciembre - marzo) y por factores climáticos propios de la región patagónica, se 
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requiere buscar alternativas de transformación y conservación para el aprovechamiento de la 
fruta que no se alcanza a comercializar en fresco.  
 
El mercado de las mermeladas artesanales es de gran importancia en el valle debido a que 
es un centro turístico por excelencia en la Patagonia Argentina, recibiendo miles de turistas cada 
año. Además los habitantes del lugar poseen una cultura muy arraigada a lo regional y artesanal 
por lo cual constituyen un segmento de mercado nada despreciable. 
 
Actualmente, para prolongar la vida útil de estas frutas se elaboran mermeladas, dulces, 
frutas en conserva, y en menor medida, licores y chutneys. Todos estos productos son de gran 
interés por parte del consumidor que busca productos diferenciados, de mayor calidad y 
sofisticación. Estos productos de carácter artesanal, llevan en su formulación elevadas cantidades 
de sacarosa, por lo que presentan un elevado contenido calórico. Debido al incremento de 
sedentarismo y la poca actividad física, influenciada fuertemente por las condiciones climáticas 
de la región patagónica, así como el sobrepeso que aumenta el riesgo de sufrir enfermedades 
crónicas en la provincia de Santa Cruz, surge la alternativa de diversificar el mercado a través de 
la elaboración de productos modificados para reducir su contenido glucídico. Estos productos 
podrían ser consumidos por toda la población, además de atender especialmente las demandas de 
aquellos con restricciones en el consumo de alimentos azucarados. 
 
Los métodos de elaboración a pequeña escala, como los propuestos en el presente trabajo, 
permiten agregar valor a la producción local brindando innovación a medianos y pequeños 
productores para el desarrollo de emprendimientos comerciales que ofrecerían alimentos de alto 
precio y calidad. 
 
4. Consumo de mermeladas y jaleas en Argentina  
 
El consumo per cápita de mermeladas en el hogar argentino supera el kilo y llega 
exactamente, según el último dato disponible, a 1,022 kilogramos. Sólo para comparar, en 
México el consumo llega a 242 gramos y en Estados Unidos, según datos de 2010, se mantuvo 
durante 20 años en alrededor de un kilogramos por persona (Kantar World Panel Consultora, 
2015). La Argentina es un país exportador de mermeladas, aunque en los últimos años la venta a 
otros países disminuyó. Sin embargo en el mercado interno, según un informe de AC Nielsen 
(2006), las ventas de mermeladas y jaleas han crecido en los últimos años, impulsadas en parte 
por el mayor consumo de las variedades dietéticas. El 97% del consumo se concentra en las 
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mermeladas y el 3% restante, en jaleas. Las ventas de estas últimas crecieron 13% en la 
medición interanual. Las variedades dietéticas avanzaron el 8% y representaron el 29,6% del 
mercado.  
 
Respecto al mercado externo, alrededor de un cuarto de lo que se vende al exterior se 
destina a Brasil, mientras que el segundo lugar lo ocupa Estados Unidos, con 20 % del total. Las 
importaciones son escasas y sólo se compran algunas variedades de Francia. En los últimos años 
ha habido marcas del sur argentino que, poco a poco, han ganado mercado en el segmento de las 
confituras artesanales (Cabot, 2015).  
 
El mercado de frutas finas y cerezas, si bien es marginal respecto de otras frutas, ha 
aumentado en los últimos años, junto con el incremento de la demanda por parte de la industria 
alimentaria local y regional. Además, presenta potencialidades para incrementar el valor 
agregado, incursionando en otros segmentos más allá de la comercialización en fresco. Las 
mermeladas de frutas finas tienen un alto potencial de desarrollo en el mercado interno y 
externo; cada vez es mayor la valoración de productos alimentarios antioxidantes y de bajas 
calorías, lo cual amplía el panorama de demanda (Viteri y Benés, 2013). 
 
5. Alimentos reducidos en glúcidos 
 
La iniciativa de la formulación de dulces y conservas de fruta de bajo valor glucídico, 
forma parte de las recomendaciones alimentarias y estrategias propuestas por los organismos 
mundiales para la promoción de una alimentación saludable. Entre otras, proponen la 
reformulación de la composición de alimentos elaborados para reducir al mínimo posible 
aquellos ingredientes “menos saludables” y reemplazarlos por otros inocuos, que en este caso 
sería el reemplazo de azúcar por endulzantes sin calorías, espesantes y conservantes para lograr 
un producto de bajo valor glucídico, contribuyendo a moderar el consumo de azúcar en grupos 
de individuos sanos, en calidad de prevención o en aquellos con riesgo de salud o enfermedad. 
 
Algunos trabajos han desarrollado diferentes tipos de productos reemplazando la sacarosa 
por otros endulzantes de menor índice glucémico, como es el caso de Maldonado et al., (2015) 
quienes realizaron la sustitución de la sacarosa con polialcoholes en cerezas en conserva, y 
obtuvieron mayor aceptación a nivel sensorial con la formulación sacarosa (50%)- maltosa 
(50%). Alvarez Palomeque (2002) también trabajó con conservas de frutas pero en ese caso de 
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ananá y pera, utilizando los edulcorantes aspartamo, sacarina y fructosa. Los productos que más 
gustaron en frutas en almíbar fueron el ananá y las peras con fructosa.  
 
En el caso de los alimentos de bajo contenido glucídico, tales como jaleas y mermeladas, 
existen problemas tecnológicos aún no resueltos, puesto que la remoción de la sacarosa implica 
no sólo la disminución del dulzor sino que afecta la textura y la estabilidad microbiológica del 
producto (Gliemmo et al., 2008). Aguilar Morales (2005) reemplazó el azúcar por estevia en 
mermeladas de mango y no encontró diferencias significativas en la preferencia del consumidor 
entre la mermelada tradicional con azúcar y la que tenía esteviósido con una reducción en su 
formulación del 50% del azúcar. Morales González (2009) también trabajó con mermeladas de 
mango pero como edulcorantes utilizó sacarina y sucralosa. Según sus resultados, la formulación 
que prefirió el consumidor fue la mermelada con mezcla de sacarosa y sucralosa.  
 
En la bibliografía consultada se encontraron investigaciones respecto de distintas 
formulaciones de espesantes, ya que el reemplazo de la sacarosa modifica la viscosidad, y esto 
resulta en un problema principalmente en dulces y mermeladas. Campos Gutiérrez (2005) 
reportó diferencia en los parámetros de coloración en su estudio de mermeladas de guayaba de 
bajas calorías, edulcoradas con sucralosa y utilizando diferentes concentraciones y tipos de 
espesantes como goma guar y xántica. Además, los panelistas eligieron como producto preferido 
la mermelada de guayaba elaborada con goma xántica 0,6%.  
 
Es por todo esto que desde el punto de vista tecnológico surge la necesidad de probar 
distintos aditivos para obtener un producto similar a los elaborados con azúcar y que sea de 
agrado para los consumidores. Esto se lograría mediante el aporte de sabor dulce, en el caso de 
los edulcorantes; textura, mezclando espesantes; y tratamientos térmicos para la estabilidad 
microbiológica. Cada tipo de fruta requiere ajuste de los aditivos e ingredientes en su 
formulación, buscando siempre obtener un producto lo más parecido posible al tradicional.  
 
En la comarca del paralelo 42°, zona productora de frutas finas, los productores elaboran 
una variedad de productos con frambuesa, como dulces, jaleas y confituras, que se caracterizan 
por su alto contenido de fruta y se elaboran tanto con sacarosa (azúcar común), como con 
fructosa o JMAF (jarabe de metil de alta fructosa), con jugos concentrados de otras frutas (línea 
de productos denominada “All fruit”). Asimismo, la oferta incluye productos convencionales y 
orgánicos, con contenidos calóricos normales y reducidos en calorías o “diet”, así como 
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conservas, también denominadas frutas al natural, que se preparan con fruta y almíbar liviano de 
azúcar común, tanto convencionales como orgánicas (Gomez Riera et al., 2014). 
 
De acuerdo al CAA se entiende por „Alimentos dietéticos‟ o „Alimentos para regímenes 
especiales‟ a los alimentos envasados preparados especialmente que se diferencian por su 
composición y/o por sus modificaciones físicas, químicas, biológicas o de otra índole resultantes 
de su proceso de fabricación o de la adición, sustracción o sustitución de determinadas 
substancias componentes. Están destinados a satisfacer necesidades particulares de nutrición y 
alimentación de determinados grupos poblacionales. Dentro de esta definición a su vez podemos 
encontrar: 
 
“Alimentos Dietéticos de Valor Energético o Calórico Reducido”, que proveen una 
cantidad de energía no superior al 70% de la que provee el alimento corriente correspondiente. 
Un alimento de valor energético o calórico reducido no debe ser nutricionalmente inferior al 
alimento corriente a excepción del contenido energético. A estos efectos se considera que la 
inferioridad nutricional incluye cualquier reducción en el contenido de un nutriente esencial que 
se encuentre presente en una cantidad medible, pero no incluye la reducción en el contenido de 
hidratos de carbono y/o lípidos. 
 
“Alimentos Dietéticos de Bajas Calorías” proveen un máximo de 40 kcal por porción 
recomendada lista para consumir y que tengan una densidad energética no mayor de 40 kcal por 
100 g o 100 cm
3
 del alimento listo para consumir. Se admite el uso de los edulcorantes no 
nutritivos. 
 
“Alimentos Dietéticos de Bajo Valor Glucídico” se entiende los que presentan una 
disminución con respecto a los alimentos corrientes correspondientes, de los contenidos de los 
siguientes carbohidratos asimilables: Mono-, Di-, Oligo- y Polisacáridos. Para el caso de 
mermeladas, compotas, jaleas, conservas de frutas, néctares, postres y otros productos similares: 
no deben contener más del 10 % p/p de carbohidratos asimilables en el producto listo para 
consumir.  
 
6. Conservas de frutas  
 
La necesidad de conseguir alimento disponible todo el año provocó que las familias 
prehistóricas fueran creando métodos de conservación como el ahumado, salado y desecado. Una 
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conserva vegetal permite evitar la descomposición y alargar la vida útil de un alimento. Una de 
las formas más comunes de esta práctica es la conservación de frutas con azúcar, por ejemplo, 
las mermeladas, jaleas y almibarados (Norman y Hotchkiss, 1978). Las conservas azucaradas, 
denominadas “Confituras”, son los productos obtenidos por cocción de frutas, hortalizas o 
tubérculos (enteros o fraccionados), sus jugos y/o pulpas, con azúcares (azúcar, dextrosa, azúcar 
invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas) con o sin adición de otros edulcorantes, aditivos o 
ingredientes (Artículo 807, CAA 2015).  
 
En el caso de confituras la legislación indica que no se regula el contenido de sólidos 
solubles y deben llevar siempre tratamiento térmico de pasteurización. En el caso de 
mermeladas, dulces y jaleas se regula el contenido de sólidos solubles, el cual debe ser no menos 
de 65 °Brix.  
 
En los dulces dietéticos o para regímenes especiales no se regula el contenido de sólidos 
solubles, aunque deberá ser menor a 45 °Brix, excepto para dulces de bajo contenido glucídico 
que debe ser no mayor a 10 °Brix. 
 
De acuerdo a lo establecido por la legislación y siendo la propuesta de esta tesis la 
obtención de dulces y conservas reducidas en calorías o de bajo contenido glucídico, orientado a 
personas con patologías especiales, presenta desafíos a la hora del reemplazo del azúcar por otros 
endulzantes sin calorías. Además, debido a las características organolépticas (dulzor, textura, 
brillo) y microbiológicas, muchos de los consumidores no están acostumbrados o bien no tienen 
incorporados en su dieta diaria a los edulcorantes sin calorías. En la región es habitual que las 
amas de casa elaboren dulces artesanales, donde los ingredientes utilizados son azúcar y pulpa de 
fruta, y es por ello que presenta un desafío aún mayor tratar de encontrar las concentraciones de 
endulzantes sintéticos y mezclas de aditivos para poder obtener un producto lo más parecido a lo 
que comúnmente se consume y comercializa localmente. 
 
7. Mermeladas y dulces  
 
La mermelada de frutas es un producto de consistencia pastosa o gelatinosa que se ha 
producido por la cocción y concentración de frutas sanas combinándolas con agua y azúcar. La 
característica más saliente de la mermelada es su color brillante y atractivo; además debe parecer 
gelificada sin mucha rigidez. La elaboración de mermeladas es una forma de conservar pulpas de 
frutas por acción de azúcares y niveles altos de acidez (Contardi, 2008). El producto terminado 
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debe tener una consistencia untable y presentar una mezcla ínfima de componentes de frutas 
enteras o en trozos. La proporción de frutas y hortalizas no debe ser inferior al 40 % del producto 
terminado. Puede admitir la presencia de piel y/o semillas en la proporción en que naturalmente 
se encuentran en la fruta fresca (tomates, frutillas, frambuesas y semejantes) y en la parte 
proporcional que corresponde de acuerdo a la cantidad de fruta empleada y debe contener una 
cantidad de sólidos solubles no menor a 65 % (Artículo 810, CAA, 2015). 
 
A diferencia de la mermelada, los denominados “Dulces” de fruta son elaborados por 
cocción de no menos de 45 % partes de pulpa de frutas, con el jugo que normalmente contienen, 
colada por una criba de malla no mayor de 2 mm, es decir el producto final, no deberá contener 
ni piel, ni semillas (exceptuando los casos en que por las características morfológicas y/o 
estructurales no sea posible su eliminación como en las frutillas, higos u otros semejantes), 
tendrán textura firme y consistencia uniforme a temperatura ambiente (Artículo 811, CAA, 
2015).  
 
8. Conservas en almíbar  
 
Las conservas de fruta constituyen un grupo completamente diferenciado entre los 
productos conservados, tanto por su alto valor alimenticio, que en la mayor parte de los casos es 
aumentado por azúcar añadido, como por su particular contenido en sales minerales, ácidos 
orgánicos y vitaminas (Navarrete, 2015). 
 
Desde el punto de vista de la técnica de elaboración, las conservas de fruta, por su 
elevado contenido en ácidos libres, permiten tratamientos térmicos a temperaturas que no 
superan los 100 °C. Existen variedades específicas de frutas para este tipo de producto, que dan 
mejores resultados respecto del color, textura y aroma, en estado de madurez óptimo, cuando la 
pulpa es firme (Murillo, 2004). 
 
Básicamente son productos sólidos que se envasan con un líquido de cobertura a base de 
agua y azúcar. Éste permite transferir el calor necesario para la pasteurización del producto, 
quedando protegida la fruta de un deterioro temprano, ya que el calor no se puede aplicar 
directamente a la fruta, pues ésta se puede quemar y dañar. Además mantiene la fruta suave y 
apetitosa, sin que pierda su estructura. También se evita la oxidación de la fruta protegiéndola 
del contacto con el oxígeno del medio, lo que evita que cambie de color y pierda sus 
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características sensoriales. La concentración más común utilizada es de 30 a 35 % de azúcar 
(Murillo, 2004). 
 
El líquido de cobertura se debe adicionar a una temperatura de 90°C como mínimo. La 
concentración de azúcar se equilibra entre la fruta y el líquido de cobertura con el tiempo. 
Dependiendo del producto, se debe añadir un jarabe con cierta concentración de azúcar que se 
calcula en base a los grados °Brix de la fruta, para que el producto elaborado cumpla con la 
concentración final que se pretende. La concentración del jarabe a añadir depende de la variedad 
y madurez de la fruta (Ortiz Chang, 2014).  
 
Se considera “Cerezas en conserva”, a los frutos del Prunus avium L., envasados enteros, 
con o sin carozo, libres de pedúnculos, en un líquido con edulcorantes nutritivos (sacarosa, 
azúcar invertido, dextrosa o sus mezclas) en un recipiente herméticamente cerrado y 
posteriormente esterilizado industrialmente. Deben presentar consistencia firme y sin tendencia a 
deshacerse (Artículo 963 CAA, 2015).  
 
Las “Frambuesas en conserva”, son el producto elaborado con los frutos de las variedades 
que se ajusten a las características del género Rubus, envasado con una solución de edulcorantes 
nutritivos (sacarosa, azúcar invertido, dextrosa o sus mezclas) con o sin la adición de ácidos 
cítrico, tartárico, málico, láctico en cantidad tecnológicamente adecuada, en un envase cerrado 
herméticamente y esterilizado industrialmente (Artículo 968 CAA, 2015).  
 
9. Pulpas estandarizadas  
 
La propuesta de pulpas estandarizadas, consiste en la preparación y elaboración de la 
pulpa de la fruta junto con espesantes para lograr la consistencia de un dulce y ofrecerlo como un 
producto alternativo con muy bajo contenido de glúcidos (10°Brix), y que de esta manera sea 
considerado como un producto dietético de acuerdo a lo reglamentado en el CAA. Puede ser 
considerado como una alternativa a los dulces que se encuentran en el mercado, cuyo dulzor no 
es para todos los consumidores del mismo agrado, ya sea por exceso o falta de sabor dulce y por 
el tipo de edulcorante utilizado. Por ello la idea es que cada consumidor le agregue la cantidad y 







10. Materias Primas 
  
10.1. Cereza (Prunus avium. L) 
 
El cerezo (Prunus avium L.) es un frutal caducifolio que pertenece a la familia botánica 
de las Rosáceas. Si bien es originario de áreas con clima mediterráneo, tiene como principal 
requerimiento un período de latencia invernal con exposición a bajas temperaturas para una 
adecuada ruptura de la dormición e inicio de la nueva estación de crecimiento con clima 
templado (Scarpati et al., 2011). 
 
En Argentina, el Valle de Uco, en la provincia de Mendoza, el Valle de Los Antiguos, en 
la provincia de Santa Cruz y el Valle inferior del Río Chubut (VIRCH), en la provincia de 
Chubut, son las principales regiones productoras de cerezas (Damario et al., 2006). La región 
Patagónica representa el 55% de la superficie cultivada con cerezas y tiene la proporción 
producción/exportación más alta del país, un indicador de la alta calidad y tecnología de la 
producción regional. El área total con cerezos en 1997 era de 176 ha y pasó a 507 ha en 2005. De 
ellas el 55% pertenece a Chubut y el 45% al valle de Los Antiguos. Chubut y Santa Cruz tienen 
distintos períodos de cosecha lo que permite comercializar fruta desde fines de primavera hasta 
bien adelantado el verano. En Los Antiguos el período de cosecha comienza a fines de diciembre 
y termina con las variedades “tardías” a fines de febrero. La principal variedad de cerezo que se 
cultiva es „Bing‟ y le siguen en importancia: „Van‟, „Lapins‟, „Sweetheart‟ y „Kordia‟ (Sacarpati 
et al., 2011).  
 
10.1.1. Composición nutricional de las cerezas  
 
La cereza es rica en hidratos de carbono, principalmente en azúcares simples como la 
fructosa, glucosa y sacarosa, su valor calórico es moderado respecto al de otras frutas, y aporta 
cantidades considerables de fibras (Tabla 1). En lo que se refiere al contenido de vitaminas están 
presentes en pequeñas cantidades la vitamina C, tiamina, folatos y provitamina A. Posee 
cantidades importantes de potasio y en menor proporción, magnesio, hierro, fósforo y calcio 
(Magrama, 2016). 
 
En su composición cabe destacar la presencia de compuestos bioactivos como las 
antocianinas, sustancias con capacidad antioxidante y con actividad inhibitoria de la 
ciclooxigenasa, por lo que se consideran compuestos protectores de los vasos sanguíneos. Las 
cerezas también aportan monoterpenos, concretamente, alcohol perílico, compuesto que tiene 
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actividad antitumoral. Numerosos estudios experimentales han indicado que dicho compuesto es 
capaz de prevenir el desarrollo de algunos tipos de cáncer (Dekazos, 1997; Kirakosyan et al., 
2009; Chaovanalikit y Wrolstad, 2004). Además presenta propiedades antioxidantes, protegiendo 
a los lípidos, a la sangre y a otros fluidos corporales contra el ataque de los radicales libres, 
moléculas implicadas en el envejecimiento y el desarrollo de diversas enfermedades 
crónico/degenerativas (Moreiras et al., 2013, Gao y Mazza 1995; Bors y Michel, 2002). 
 
Tabla 1: Composición nutricional de la 
cereza (Prunus avium L.). 
Fuente: Moreiras et al., (2013) 
 
 En 100 g de porción comestible 
Energía (Kcal) 65 
Proteínas (g) 0,8 
Lípidos totales (g) 0,5 
Hidratos de carbono (g) 13,5 
Fibra (g) 1,5 
Agua (g) 83,7 
Calcio (mg) 16 
Hierro (mg) 0,4 
Yodo (mg) 2 
Magnesio (mg) 11 
Zinc (mg) 0,12 
Sodio (mg) 2 
Potasio (mg) 255 
Fosforo (mg) 21 
Tiamina (mg)  0,05 
Riboflavina (mg) 0,06 
Eq. Niacina (mg) 0,4 
Vit. B6 (mg) 0,05 
Folatos (µg) 8 
Vit.  E (mg) 0,1 
Vit. C(mg) 8 
Vit.  A eq retinol. (µg) 3 
 
 
10.2. Frambuesa (Rubus idaeus L.) 
 
El género Rubus se encuentra distribuido en todo el mundo; pertenece a la familia de las 
rosáceas y comprende alrededor de 500 especies. En nuestro país fue introducido en la región de 
la Comarca Andina del Paralelo 42 por inmigrantes europeos que arribaron en la posguerra. Las 
características climáticas de la región son las apropiadas para alcanzar una gran productividad y 
buena calidad de fruta y un muy buen nivel sanitario que se evidencia en el bajo nivel de 
enfermedades en cañas y frutas. Necesita de 700 a 1200 horas con temperaturas inferiores a 7 ºC 
para fructificar adecuadamente. Es un cultivo que prefiere los climas frescos con una estación 
invernal bien marcada (Riádigos et al., 1993). 
 
Entre las variedades más cultivadas se encuentran „Ruby‟, „Autumn Bliss‟, „Himbo 
Queen‟ y „Shöenneman‟. En general, son plantas que muestran un muy buen tamaño de fruto, 
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elevada productividad y buen color y se comportan en general bien para su consumo en fresco y 
su elaboración industrial (De Michelis, 2003).  
 
10.2.1. Composición nutricional de la frambuesa 
 
Las frambuesas contienen un porcentaje moderado de hidratos de carbono, mientras que 
su contenido en proteínas y lípidos, al igual que su valor energético, es bastante escaso (Tabla 2). 
Se destacan por su alto contenido en fibra y contienen cantidades importantes de vitamina C. 
Una cucharada sopera de frambuesas aporta casi el 7% de la ingesta diaria recomendada para 
esta vitamina. También es apreciable su contenido en niacina, ácido fólico y vitamina E.  
 
Cabe destacar, además, que su alto contenido en compuestos fenólicos (monofenoles, 
polifenoles y flavonoides), entre los que se encuentran las vitaminas C y E, confieren a este 
alimento una gran capacidad antioxidante. Concretamente, se ha demostrado que reducen la 
peroxidación lipídica (importante en la prevención de la enfermedad cardiovascular) y ejercen un 
efecto protector frente al cáncer (cavidad oral, esófago, etc). Además, parecen ejercer una acción 
antimicrobiana, potenciadora del sistema inmune y reguladora de la presión arterial y la 
glucemia. Su contenido en fibra y ácidos orgánicos (ácido cítrico, cafeico, málico y salicílico), 
hace que las frambuesas sean un buen estimulante del peristaltismo intestinal, por lo que son 
eficaces en caso de estreñimiento (Visoli et al., 2000; Moyer et al., 2002; Wang y Lin, 2000). 
 
Tabla 2. Composición nutricional de la 
frambuesa (Rubus idaeus L.). 
Fuente: Moreiras et al., (2013) 
 
 En 100 g de porción comestible 
Energía (Kcal) 40 
Proteínas (g) 1,4 
Lípidos totales (g) 0,3 
Hidratos de carbono (g) 4,6 
Fibra (g) 6,7 
Agua (g) 87 
Calcio (mg) 25 
Hierro (mg) 0,7 
Yodo (mg) 0 
Magnesio (mg) 19 
Zinc (mg) 0,3 
Sodio (mg) 3 
Potasio (mg) 170 
Fosforo (mg) 31 
Tiamina (mg) 0,03 
Riboflavina (mg) 0,05 
Eq. Niacina (mg) 0,8 
Vit.B6 (mg) 0,06 
Folatos (µg) 33 
Vit. B12 (mg) 0 
Vit. C (mg) 32 
Vit. A .eq retinol. (µg) 1 
Vit. D (mg) 0 








La palabra edulcorante proviene de la palabra latina “dulcor”, que significa dulzor. Los 
edulcorantes son sustancias capaces de endulzar un alimento, una bebida o un medicamento. El 
sabor dulce, si bien es un atributo más dentro de un complejo total que incluye textura, color, 
etc., puede influir notablemente en la selección de un alimento ya que la preferencia por lo dulce 
no es un sabor adquirido sino innato de la naturaleza humana (Sancho et al., 1999). Los 
edulcorantes pueden ser calóricos o no calóricos, sintéticos o naturales (Lindsay, 1996). 
 
Un edulcorante "ideal", tomando como punto de referencia a la sacarosa, deberá tener un 
sabor dulce semejante, ausencia de sabores residuales y bajo contenido calórico, ya sea por tener 
un alto poder edulcorante o por no ser metabolizado por el organismo. En lo que se refiere a las 
propiedades físicas, deberá presentar resistencia a altas temperaturas y a los valores de pH 
habituales de los alimentos, ser soluble en agua, poseer similares características de textura y 
viscosidad que la sacarosa en iguales condiciones. En la práctica, no existe ninguna sustancia 
que satisfaga todas estas condiciones, lo que obliga a recurrir a mezclas de edulcorantes y al uso 
de otros aditivos (Morales Gonzáles, 2009). 
 
Hoy en día el consumo de edulcorantes bajos en calorías sigue aumentando por demanda 
del consumidor. El creciente interés en un estilo de vida saludable y los avances en la tecnología 
alimentaria fomentan la elaboración de más alimentos y bebidas reducidos en calorías que nos 
brindan un mejor sabor (Morales Gonzáles, 2009).  
 
En 2002, en términos de equivalencia con el azúcar, el mercado global de edulcorantes 
intensos creció en un 4,3%; en comparación, el consumo global de azúcar aumentó en un 3,1%. 
En 2002, los edulcorantes reducidos en calorías representaron casi el 11% del mercado global de 
edulcorantes, en comparación con la cifra aproximada del 8% alcanzada en 1990. El uso de 
productos sin azúcar o con pocas calorías se triplicó en las dos últimas décadas del siglo veinte. 
Sólo en los Estados Unidos, más de 150 millones de personas utilizan regularmente estos 
productos. Aunque los centenares de productos con pocas calorías están disponibles para los 
consumidores de productos light, éstos dicen que quisieran tener más productos sin azúcar o con 








La sacarosa (Figura 1) es el edulcorante natural por excelencia. Es un disacárido, 
compuesto de glucosa y fructosa y proporciona 4 kcal/g. También tiene funciones estructurales y 
de imagen, según el alimento en el que se aplique, ya que aumenta la viscosidad del medio 
aportando volumen y textura, y da lugar a reacciones de caramelización, generando colores 
deseables en distintos productos (Cubero et al. 2002). Pero no todo lo que aporta es beneficioso, 
ya que aumenta la demanda de insulina y ejerce un papel importante en el desarrollo de las caries 
dentales. Por todas estas razones los nutricionistas recomiendan bajar el consumo de azúcar en 
nuestra dieta, sobre todo a los diabéticos, pero también a aquellas personas con tendencia a la 
obesidad (Guía alimentaria, 2013). 
 
 
Figura 1: Molécula de sacarosa. 
Fuente: Physchim62, 2016. 
 
La sacarosa produce un incremento de la glucemia similar a la de la ingesta de pan, papa 
o arroz (Gabaldón y Montesinos, 2006). Esto sucede tanto para los diabéticos insulino 
dependientes como para los tratados con hipoglucemiantes orales, o los que controlan su diabetes 
a través de la alimentación, pues un exceso de consumo de carbohidratos totales y una 
distribución despareja a lo largo del día, tienen como resultado un desequilibrio metabólico que 
promueve la síntesis de grasas por un aumento de Acetil-CoA y su conversión a ácidos grasos 
(Mahan y Escott-Stump, 1998). Es por ello que la Asociación Americana de Diabetes 
recomienda como indispensable, que el aporte de hidratos de carbono en la dieta del diabético 
sea a través del incremento de polisacáridos, a expensas de la disminución de mono y disacárido, 
a fin de lograr una absorción lenta de los mismos, evitando menores oscilaciones glucémicas 






La fructosa es un monosacárido y es un componente de la sacarosa; está presente en la 
fruta y se agrega a los alimentos y bebidas como jarabe de maíz de alta fructosa (JMAF) o en 
forma cristalina. 
 
La fructosa se fabrica a través de la isomerización de la dextrosa en el almidón de maíz y 
ha reemplazado a la sacarosa en muchos alimentos y bebidas, debido a su poder endulzante 
(Tabla 3) y a las propiedades funcionales que intensifican el sabor, el color y la estabilidad del 
producto. Este azúcar también sinergiza el potencial endulzante de la sacarosa y otros 
edulcorantes no nutritivos (Morales Gonzales, 2009). Es utilizada por su bajo índice glucémico y 
por metabolizarse sin necesidad de insulina (a diferencia de la glucosa), ya que se absorbe en el 
intestino por difusión facilitada, el cerebro no la utiliza como combustible, no frena la 
sobreproducción de glucosa a nivel hepático, se convierte en ácido láctico y eleva la 
trigliceridemia y las lipoproteínas de muy baja densidad. Es por ello que no se aconseja en 




La glucosa es un monosacárido que se encuentra presente de forma natural pero limitada 
en las frutas. Para su uso en la industria alimentaria, se obtiene a partir de la hidrólisis enzimática 
del almidón, obtenido a su vez de maíz, papa o trigo. Se comercializa generalmente disuelta en 
forma de jarabe o cristalizada como el monohidrato. La sacarificación se realiza 
enzimáticamente por α-amilasas y amiloglucosidasas obtenidas a partir del Aspergillus niger; 
luego el hidrolizado se purifica, se concentra y se cristaliza (Morales Gonzales, 2009).  
 
El agregado de un cierto porcentaje de glucosa en mermeladas, a través del incremento de 
la concentración de solutos, cumple la función de agente depresor de la actividad de agua (aw), y 
contribuye a que la formulación adquiera una adecuada apariencia cristalina y brillante (Belitz y 
Grosch, 1992). Desde el punto de vista fisiológico, la glucosa (al igual que la galactosa) se 
absorbe en el intestino delgado y pasa al torrente sanguíneo mediante una bomba de 
sodio/potasio (Na+/K+), proceso que requiere la liberación de energía (ATP). En el torrente 
sanguíneo, la glucosa es transportada por la insulina, la cual se adhiere a las proteínas de las 
membranas celulares del organismo, permitiendo así que el azúcar pase de la sangre a la célula, 
en donde es convertida en energía o almacenada como glucógeno en el hígado y en músculo. El 





11.1.1.4. Polioles (alcoholes de azúcar) 
 
Son derivados de las hexosas por reducción. Aunque existen numerosos polioles, sólo 
unos pocos son importantes en los alimentos, entre ellos se destacan: sorbitol, manitol, xilitol, 
maltitol y lactitol. Los polioles, desde el punto de vista tecnológico, tienden a ser más 
higroscópicos y más difíciles de cristalizar que los azúcares que les dieron origen. Además de los 
edulcorantes intensos, el empleo de polioles constituye una alternativa interesante, ya que, a 
pesar de aportar valor calórico, el mismo es menor que el de la sacarosa. 
  
El sorbitol, manitol y xilitol producen un efecto edulcorante similar a la glucosa (Tabla 3) 
pero menos dulce que la sacarosa y son metabolizados como la fructuosa (OPS, 1998). En cuanto 
al aspecto nutricional, éstos son absorbidos en cantidades reducidas a nivel de intestino delgado, 
llegando al colon en solución isotónica; es por ello que la ingestión de grandes cantidades puede 
provocar diarreas osmóticas (Longo y Navarro, 1998). Adicionalmente, ejercen otras funciones 
como agentes depresores de la aw y humectantes (Lindsay, 1996). 
 
Los beneficios potenciales para la salud son, por ejemplo, respuesta glucémica reducida y 
menor riesgo de caries dental. Debido a la absorción incompleta, los polioles producen una baja 
respuesta glucémica. Los productos que contienen sorbitol y manitol pueden contener el 
siguiente enunciado en su etiqueta, debido a que las ingestas altas incrementan el riesgo de una 
mala absorción: “consumo excesivo puede producir un efecto laxante”. 
 
Tabla 3: Poder edulcorante de 
monosacáridos y polioles. 
Fuente: Astiasarán y Martínez (2000). 
 
 PODER   EDULCORANTE 
GLUCOSA  0.7 
FRUCTOSA 1,1 – 1,3 
SACAROSA 1* 
SORBITOL 0,5 – 0,6 




11.1.2.  Edulcorantes no calóricos  
 
Los edulcorantes no calóricos constituyen uno de los grupos de aditivos alimentarios que 
están experimentando un mayor incremento en su consumo y a los que se dedican mayores 
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esfuerzos en su investigación. Esto es debido a la creciente demanda de alimentos bajos en 
calorías que no quieren renunciar al sabor dulce (Aditivos alimentarios, 2001). 
 
Desde mediados de la década de los años 70, dentro del contexto de los altos precios del 
azúcar en el mercado internacional, comienzan a ampliarse y desarrollarse alternativas de 
edulcorantes, tanto naturales como artificiales. Se han mantenido en el mercado debido a 
necesidades como prevenir la diabetes, cuidar la salud, mantener la línea, prevenir la caries, 
adelgazar y por prescripción médica (Torres y Guevara, 2004). 
 
Se debe tener en cuenta que un edulcorante natural o artificial debe tener ciertas 
características para ser utilizado en la industria alimentaria: debe ser inocuo, el sabor dulce debe 
percibirse y desaparecer rápidamente, y tiene que ser lo más parecido posible al azúcar común, 
sin dejar sabor residual. Además tiene que resistir condiciones de procesamiento del alimento en 
el que se va a utilizar, así como los tratamientos a los que se va a someter (Torres y Guevara, 
2004). Los elaboradores de alimentos deben tener en cuenta las dosis diarias permitidas (IDA) 
para cada uno de los edulcorantes aprobados (Tabla 4). 
 
La FDA (Food & Drugs Administration) ha aprobado cuatro edulcorantes no nutritivos y 
los reglamenta como aditivos de alimentos: sacarina, aspartame, acesulfame de potasio (o 
acesulfame-K) y sucralosa. 
 
Tabla 4: Ingesta diaria admisible 
(IDA) de edulcorantes. 
Fuente: JECFA 2008, FAO/OMS, 2005. 
 














La sacarina (Figura 2) fue descubierta a finales de 1800 y desde entonces se ha utilizado 
como edulcorante universal tanto en el ámbito doméstico como en el industrial, proporcionando 
una nueva salida para la alimentación en las personas que padecen de diabetes. Se trata de un 
producto 300 a 500 veces más dulce que el azúcar; sin embargo cuando se lo utiliza en elevadas 
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concentraciones tiene un gusto amargo o “metálico” que suele minimizarse al mezclarse con 
otros edulcorantes. Esta ha sido la razón de su eliminación de ciertos productos al descubrirse 
otros edulcorantes con mejores propiedades organolépticas (Cubero et al., 2002). Sin embargo, 
su resistencia al calor, a los medios ácidos y además su solubilidad en agua, hacen que la 






Figura 2: Molécula de sacarina. 
Fuente: Physchim62, 2016 
 
Desde poco después de su aparición, ya sea por cuestiones económicas o por razones 
saludables, la sacarina ha llevado siempre la polémica de la mano. Se le acusaba de provocar 
efectos adversos para la salud de los consumidores. Posteriores estudios han confirmado que este 
producto no es mutagénico, es decir, no altera el ADN, y tampoco carcinógeno (Fennema, 2000). 
No obstante, en algunos países como Canadá, el uso de la sacarina está prohibido. En otros 
países como EE.UU todas las etiquetas de los alimentos que la contienen deben anunciarlo 
(Gimferrer, 2015). En los últimos años la forma de utilizar la sacarina está cambiando, 
utilizándose más como sinérgico de otros edulcorantes como aspartamo y en especial con el 
ciclamato. La IDA (Ingesta Diaria Aceptable) es de 5 mg/kg (Tabla 4) y tiene una vida media 




El ciclamato (ciclohexilsulfamato, Figura 3) se aprobó como aditivo alimentario en 
EE.UU en 1949. Es alrededor de 30 veces más endulzante que la sacarosa, con un sabor 
semejante a este azúcar, sin interferir significativamente en la sensación saborizante, y es estable 
al calor. La capacidad edulcorante del ciclamato se alcanza en forma lenta y se mantiene durante 












Figura 3: Molécula de ciclamato. 
Fuente: Physchim62, (2016). 
 
Algunos trabajos experimentales previos con roedores han sugerido que el ciclamato y 
sus productos de hidrólisis, producen cáncer de vejiga (Bryan y Erturk 1970, Price et al., 1970). 
Sin embargo, intensas comprobaciones posteriores no corroboran esas experiencias previas, de 
ahí que se hayan producido peticiones en EEUU para la re-implementación del ciclamato como 
un endulzante permitido (Miller, 1994). Normalmente se permite el uso del ciclamato en 
alimentos acalóricos en 40 países (entre los cuales se encuentran la Argentina y Canadá). Hasta 
ahora, aunque muchos datos apoyen la conclusión de que el ciclamato no es carcinógeno o 
genotóxico (Brusick, 1989), la FDA de EEUU, por varias razones no ha permitido la readmisión 




El aspartamo (Figura 4) es una sustancia calorífica ya que es un dipéptido que se digiere 
completamente. No obstante, su intensa capacidad edulcorante (unas 200 veces más dulce que la 
sacarosa) le permite ejercer su función a niveles tan bajos que apenas aporta calorías. Aporta un 
sabor dulce similar al de la sacarosa. Está permitido su uso en más de 75 países en donde se lo 











Figura 4: Molécula de aspartamo. 
Fuente: Physchim62, (2016). 
 
Las dos desventajas del aspartamo son su inestabilidad en condiciones ácidas y su rápida 
degradación cuando se expone a temperaturas elevadas. En condiciones ácidas tales como 
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bebidas no alcohólicas carbonatadas, la velocidad de pérdida de su capacidad edulcorante es 
gradual y depende de la temperatura y del pH. La naturaleza peptídica del aspartamo lo hace 
susceptible a la hidrólisis, siendo también susceptible a otras interacciones químicas y 
degradaciones microbianas. Esta reacción se ve favorecida a valores de pH neutros y alcalinos 
que favorecen las reacciones amino-carbonilo, habiéndose comprobado que el aspartamo 
reacciona fácilmente con la glucosa y la vainillina bajo estas condiciones. Esta reacción tanto 
con la glucosa como con la vainilla, tiene como principal consecuencia la pérdida de capacidad 
edulcorante durante el almacenamiento (Fennema, 2000). 
 
Los productos alimenticios edulcorados con aspartamo deben etiquetarse de forma que 
quede bien visible su contenido en fenilalanina. Sin embargo, el consumo de aspartamo por la 
población normal no está asociado con efectos adversos para la salud. De forma similar se ha 
comprobado por numerosos ensayos que la dicetopiperazina (compuesto resultante de la 
hidrólisis) no posee riesgos para los seres humanos a las concentraciones potencialmente 
presentes en los alimentos (Ishii y Koshimizu, 1981). 
 
11.1.2.4. Acesulfame de potasio  
 
El acesulfame-K fue aprobado en EEUU como edulcorante no nutritivo en 1988. Este 
compuesto es unas 200 veces más dulce que la sacarosa, presentando un sabor intermedio entre 
el ciclamato y la sacarina. Puesto que el acesulfame-k posee un sabor “metálico” y amargo que 
se aprecia a medida que se aumenta su concentración, es especialmente útil cuando se mezcla 
con otros edulcorantes bajos en calorías como el aspartamo. Este compuesto es 
excepcionalmente estable a temperaturas elevadas encontrándose en productos horneados y 
también es estable en productos ácidos tales como bebidas no alcohólicas carbonatadas. El 
acesulfame-k no se metaboliza en el organismo, de ahí que no proporcione calorías y se excreta 
por riñón. Numerosas comprobaciones experimentales han señalado efectos no tóxicos en los 
animales y una excepcional estabilidad en los productos alimentarios (Fennema, 2000). 
 
11.1.2.5. Sucralosa  
 
El dulzor de alta calidad de la sucralosa fue descubierto durante los años 70. Este 
descubrimiento llevó una serie de estudios que ponen a la sucralosa como el edulcorante más 
prometedor en los últimos años (Mendonca et al., 2001). La cloración selectiva de la molécula 
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de la sacarosa produjo notables cambios en la intensidad del dulzor y la estabilidad de la 
sacarosa, sin comprometer el sabor.  
 
La sucralosa (Figura 5) tiene un gusto dulce agradable similar a la sacarosa, posee un 
perfil edulcorante en relación tiempo - intensidad similar al de la sacarosa, no produciendo 
gustos amargos o de otras características desagradables. Es un polvo blanco, cristalino, no 
higroscópico, altamente soluble en agua, etanol, metanol y tiene un efecto insignificante sobre el 
pH de las soluciones. La viscosidad de las soluciones de sucralosa es similar a la del azúcar 
(Meléndez, 2015). La cloración en las posiciones 1 y 6 de la mitad de la fructosa y de la posición 
4 a la mitad de la glucosa, hacen que sea más resistente a la hidrólisis ácida y enzimática que la 
sacarosa, por ello tiene alta resistencia a temperaturas elevadas y es utilizado ampliamente en 
productos horneados. La resistencia del enlace glucosídico es responsable de la inhabilidad de la 
especie mamífera de digerir la molécula y metabolizarla como fuente de energía, por lo tanto es 





Figura 5: Molécula de sucralosa. 





La estevia es una mezcla de derivados glicosilados de esteviol. Se obtiene a partir de la 
hierba paraguaya Stevia rebaudiana (Bertoni) y su uso está aprobado en Brasil, Argentina, 
Paraguay, China, Corea y Japón. Recientemente, la FDA lo reconoció como aditivo seguro 
(generally recognized as safe, GRAS). El poder edulcorante de sus hojas está dado por una 
mezcla de esteviósidos y una serie de rebaudiósidos A, B y C, entre otros (Lindsay, 1996).  
 
El esteviósido es 300 veces más dulce que la sacarosa, soluble en agua fría y caliente, y 
resistente a las temperaturas de horneado (Alonso, 1998). Posee efectos benéficos para la salud, 
entre los cuales se mencionan su acción antibacteriana bucal, disminución de la presión arterial 
ejerciendo vasodilatación e hipotensión (Jeppesen et al., 2003, Gregersen et al., 2004, Ferri et 
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al., 2006) y su potencial uso en el tratamiento de diabetes tipo II. En este sentido, estudios in 
vitro como in vivo han revelado que regula la glucosa en sangre, pues frente a cuadros de 
hiperglucemia, la estevia estimula la secreción de insulina actuando directamente sobre las 
células β del páncreas, llevando la glucosa a niveles normales sin provocar hipoglucemia 
(Jeppesen et al., 2000). En contrapartida, en situación de hipoglucemia, induce la secreción de 
glucagón (Jeppesen et al., 2002), resultando útil también para el síndrome metabólico; además 
de poder ser consumido por personas con fenilcetonuria (Hracek et al., 2010).  
 
Se han hecho muchos avances sobre los efectos biológicos y farmacológicos de la estevia 
que le atribuyen también propiedades anti-inflamatorias, anti-tumorales, anti-diarreicas, 
diuréticas, y acción inmunológica pero aún falta realizar más estudios en seres humanos que 
permitan afianzar los resultados obtenidos. En cuanto a la estabilidad de los esteviósidos, hay 
muy pocos que aborden el estudio de la misma en alimentos y de sus posibles interacciones con 




Los estabilizantes son una serie de polisacáridos y polisacáridos modificados, que, a 
pequeñas concentraciones, aumentan la viscosidad y forman geles (Baltes, 2006). Los 
estabilizantes utilizados en preparados de frutas se pueden clasificar en dos grupos: 
- Gelificantes: carragenina, pectina. 
- Espesantes: carragenina, almidón modificado, goma guar, goma algarrobo, goma xanthan 
(Gelymar, 2004). 
 
En los gelificantes, las moléculas de agua o de otro componente líquido quedan atrapadas 
en la estructura reticular y tridimensional que se forma de acuerdo al tipo de compuesto que se 
trate. A los gelificantes también pertenecen los espesantes proteicos de diverso origen (vegetales, 
de la leche, huevo y plasma sanguíneo), las pectinas y aquellos provenientes de algas marinas 




Las pectinas (Figura 6) están ampliamente distribuidas en todo el reino vegetal y son un 
componente esencial de las paredes celulares de las plantas, ya que constituyen el componente 
principal de la lámina media de la pared primaria (Pagan, 1999). 
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Son hidratos de carbonos que forman parte de la fibra soluble. Este tipo de fibra se 
caracteriza porque en contacto con el agua, forma un retículo en el que el agua queda atrapada 
haciendo que la mezcla se gelifique (Eroski Consumer, 2006). 
 





Figura 6: Estructura química de la pectina. 
Fuente: FOODINFO, 2014. 
 
La pectina se usa en la industria alimentaria como un agente espesante por su propiedad 
de formar geles en medio ácido y en presencia de azúcares, constituyendo uno de los elementos 
básicos a la hora de elaborar mermeladas, jaleas y dulces. Cuando la pectina se calienta junto con 
el azúcar se forma una red, que se endurece al enfriarse (Starovičová, 2014). 
 
Generalmente se aprovecha en la producción de jaleas, preparaciones de fruta, jugos de 
fruta concentrados, zumos de fruta, postres, helados, mermeladas y fermentados lácteos (Canteri-
Schemin, 2005). 
 
Pectinas de alto metoxilo (Figura 7): presentan un elevado número (más del 50%) de 
grupos carboxílicos esterificados con alcohol metílico. Los geles obtenidos presentan una 
estructura corta y compacta, son transparentes y conservan los aromas originales.  No son 




Figura 7: Estructura química de la pectina de alto metoxilo. 




Pectinas de bajo metoxilo (Figura 8): el grado de metoxilación (DM) y el grado de 
amidación (DA) determinan la reactividad al calcio de este tipo de pectina y por lo tanto las 
propiedades gelatinizantes. En general, las pectinas amidadas confieren al gel características de 
elevada untabilidad y brillantez y son termo-reversibles tanto en caliente como en frío. Las 
pectinas de alto metoxilo no forman geles si no es en medio muy azucarado, que contenga más 
del 60 % de azúcar, y el pH esté comprendido entre 2,7 y 3,4. Los geles obtenidos con pectina de 
alto metoxilo no son reversibles por el calor, como son los geles originados por las pectinas de 




Figura 8: Estructura química de la pectina de bajo metoxilo. 
Fuente: Calvo, 2016. 
 
11.2.2. Goma guar 
 
Es un polisacárido natural de alto peso molecular que se obtiene del endosperma de la 
semilla de Cyamopsis tetragonolobus, planta que pertenece a la familia de las leguminosas. Su 
aspecto corresponde a un polvo de color blanco ligero amarillo de sabor neutro o insípido. 
Presenta la ventaja de ser soluble en frío (Gelymar, 2004).  
 
Posee una elevada afinidad con el agua; proporciona una altísima viscosidad en sistemas 
acuosos o lácticos, incluso en dosis bajas, presentando un comportamiento pseudoplástico. Se 
utiliza principalmente como agente espesante. Puede usarse en una amplia gama de productos, ya 
que permanece estable en un rango de pH entre 3 y 11 (Cubero et al., 2002). Al calentarse, si los 
tratamientos térmicos son fuertes, pierde en parte su viscosidad. Es poco sensible a efectos 
mecánicos y tiene buena resistencia a los ciclos de congelación. Presenta muy buena estabilidad 
cuando los productos se almacenan a temperatura ambiente. Existe un sinergismo entre la goma 
guar y la goma xántica (Monferrer, 2002). 
 
11.2.3. Goma xántica  
 
La goma xántica (Figura 9) es un polisacárido extracelular obtenido por la síntesis de la 
bacteria Xantomonas campestris (Williams y Phillips, 2006). Su estructura está formada por un 
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esqueleto de unidades de D-glucosa unidas entre sí por enlaces β (1-4). Una de cada dos glucosas 
se encuentra unida por un enlace α (1-3) a una cadena lateral formada por dos manosas con un 
ácido glucurónico entre ellas y hacen que la goma xántica no produzca gelificación. Sin 
embargo, en combinación con la goma de algarrobo (LBG) puede formar geles elásticos y 
termorreversibles (Atzi y Ainia, 1999). 
 
 Entre sus propiedades destacan su solubilidad en agua fría o caliente, produce elevada 
viscosidad en baja concentración y es estable al calor y pH, ya que la viscosidad de sus 
soluciones no cambia entre 20 ºC y 90 ºC ni en un pH de 2 a 12. Es utilizada en muchos 




 Figura 9: Estructura molecular de la goma xántica. 
Fuente: Aguirre Martínez, 2015. 
 
11.2.4. Agar – agar 
 
El agar-agar es un ficocoloide extraído de las algas rojas o Rodofíceas, de las especies 
Agarophytas (Armisén, 1999). 
 
Químicamente, es una mezcla compleja de sales de polisacáridos galactósidos. Las 
grandes moléculas que lo constituyen determinan sus cualidades sobresalientes, como coloides y 
espesantes, que lo han hecho hasta ahora insustituible. 
 
La viscosidad de las dispersiones de agar-agar es altamente afectada por el tipo de alga y 
las condiciones del proceso utilizado. La viscosidad de las dispersiones de agar a 45 °C 
permanece relativamente constante, entre pH 4,5 y 9. Sin embargo, cuando comienza la 
gelificación, la viscosidad aumenta con el tiempo, a temperatura constante.  
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La temperatura de gelificación varía entre 30 °C y 40 °C (para soluciones al 1,5 % en 
peso), dependiendo del tipo de materia prima, del proceso de obtención utilizado y de la 
concentración. La gelificación ocurre a una temperatura bastante menor que la temperatura de 
licuefacción, característica que lo hace único entre los polisacáridos. Muchos de sus usos 
dependen de este alto grado de histéresis (tendencia de un material a conservar una de sus 
propiedades, en ausencia del estímulo que la ha generado). Los geles de agar, se licuan a cierta 
temperatura, y no vuelven a gelificar hasta que no baja a otra temperatura, que puede ser 10 ºC o 
20 °C inferior (Vergara Rodarte, 2009). Se utiliza principalmente como agente gelificante en 
alimentos procesados, cosméticos y productos farmacéuticos, además de tener aplicaciones en 
medicina y biotecnología (Armisén y Galatas, 2000; Marinho-Soriano y Bourret, 2005).  
 
11.3. Reguladores de acidez 
 
La acidez es un parámetro importante en la elaboración y estabilidad de los alimentos 
pues condiciona el sabor pero sobre todo, la conservación y la eficacia de otros aditivos como 
conservantes y aromatizantes, algunos de los cuales sólo actúan dentro de estrechos márgenes de 
pH (Barros, 2008). 
 
11.3.1. Ácido cítrico 
 
El ácido cítrico (ácido 2-hidroxi-1,2,3- propanotricarboxílico, Figura 10), es un ácido 
orgánico que puede ser considerado natural, si bien también puede ser sintetizado vía laboratorio, 
ya que se encuentra en casi todos los tejidos animales y vegetales. Su producción es llevada a 
cabo por fermentación de la caña de azúcar como materia prima y Aspergillus niger como 
organismo de fermentación (Muñoz Villa et al., 2004).   
 
Es considerado un ácido carboxílico versátil y ampliamente utilizado en el campo de la 
alimentación, de los productos farmacéuticos y cosméticos, entre otros (Thangavelu et al., 2011). 














Figura 10: Estructura química del ácido cítrico. 
Fuente: Muñoz Villa et al., (2004). 
 
 
El uso de compuestos acidulantes en la conservación y mejora de propiedades 
organolépticas en alimentos es extenso. El ácido cítrico se utiliza principalmente en la industria 
alimentaria debido a su agradable sabor ácido y a su alta solubilidad en agua. En los productos 
como mermeladas, dulces y jaleas, proporciona acidez, permitiendo ajustar el pH y realza el 
sabor de frutas, además de mejorar el brillo de los productos obtenidos (Alvarez Palomeque, 
2002). 
 
12. Problemática  
 
El conocimiento del consumidor sobre enfermedades relacionadas con alimentos con alto 
contenido calórico, así como la forma de controlarlos ha introducido cambios importantes en los 
hábitos alimentarios de la población, debido a la mayor disponibilidad de información 
nutricional sobre las características y la composición de la dieta tradicional.  
 
La utilización de sacarosa como edulcorante en dulces y conservas hace que sean 
productos con características deseables en color, sabor y textura, pero con alto contenido 
calórico. Además, es el ingrediente que permite conservar las confituras, al reducir el contenido 
de humedad que tienen estos productos.  
 
El desconocimiento de tecnologías adecuadas para el procesamiento de conservas 
reducidas en contenido glucídico por parte de los elaboradores ha llevado a que se comercialicen 
productos tradicionales, con sacarosa; por ello en las personas que no pueden consumir azúcar 
existe restricción en su alimentación. Es por esto que se propone desarrollar o elaborar nuevos 
productos sustituyendo el azúcar tradicional por edulcorante (natural o artificial), de manera de 








En base al problema planteado anteriormente hay oportunidades que pueden  
aprovecharse, entre ellas, la posibilidad de elaborar productos de bajo contenido calórico o 
glucídico con fruta fina que se produce en la región del valle cordillerano de Los Antiguos, y de 
esta manera poder obtener productos con sabores y texturas de alta calidad y con la posibilidad 
de que puedan ser consumidos por personas que tienen restricciones en el consumo de azúcares, 
ya sea por alguna enfermedad que padezca o bien por el sólo hecho del cuidado de su ingesta 
calórica.  
 
La obtención de productos reducidos en azúcares, permite además ofrecer un producto 
distinto a los convencionalmente encontrados en los supermercados, y a nivel regional sería un 
factor de importancia como innovación en los pequeños y medianos emprendimientos 
comerciales de alimentos de alto valor frutal. 
 
El agregado de valor de productos tradicionales como son las conservas, puede mejorar la 




14.1. Objetivo general 
 
Desarrollar técnicas y tecnologías adecuadas para la elaboración de productos de fruta de 
bajo valor glucídico o reducido en calorías, que atiendan a la demanda de personas con 
patologías como: obesidad, diabetes y/o a consumidores interesados en reducir la ingesta de 
calorías.  
 
14.2. Objetivos específicos 
 
- Elaborar dos dulces de frutas de contenido calórico reducido respecto del producto 
tradicional (38°brix). 
- Elaborar dos conservas de frutas y dos dulces de bajo contenido glucídico (10°brix). 
- Elaborar dos pulpas estandarizadas (10°brix) para edulcorar y ser consumidas como dulces 
de bajo contenido glucídico. 
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- Determinar las características físico - químicas y estabilidad microbiológica de los productos 
obtenidos. 
- Determinar mediante una evaluación sensorial cuáles son los productos de mayor 
preferencia. 
- Evaluar la proporción adecuada de edulcorantes, de manera que se obtengan características 





La utilización de edulcorantes en la elaboración de conservas y dulces permite obtener 
























































1. Materia prima  
 
Para la elaboración de las conservas se utilizaron cerezas (Prunus avium. L) de la 
variedad „Lapins‟ y frambuesas (Rubus idaeus) de la variedad „Rubí‟. La elección de estas 
variedades se debe a que sus frutos presentan buena firmeza y son poco jugosos, lo cual permite 
que mantengan la forma y soporten el tratamiento térmico sin desarmarse.  
 
Para la elaboración de la pulpa y el dulce de frambuesa se utilizaron las variedades 
„Autumn Bliss„ y „Glen Ample„, por su rendimiento, firmeza y dulzor.  
 
Tanto las cerezas como las frambuesas fueron cosechadas en Los Antiguos 
(46°33S,71°37´O), (Santa Cruz) en la temporada 2015-2016. 
 
Figura 11: Cerezas, variedad „Lapins‟ 
 
 




 Para la formulación de los tres productos (conservas 10 °Bx, dulces 10 °Bx y dulces de 
38 °Bx), los tres edulcorantes utilizados fueron: Sucralosa (Glutal diet S), Estevia (EqualSweet) 
y mezcla Acesulfame de potasio+aspartamo (Hileret light). Los mismos están avalados para el 
uso en alimentos por el CAA, que permite como edulcorantes no nutritivos: Aspartamo, 
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Sacarina, Ciclamato, Esteviósido, Sucralosa, Neohesperidina dihidrochalcona y Acesulfame de 
potasio con las restricciones establecidas. 
 
Como espesantes y gelificantes se emplearon pectina de bajo metoxilo (Genu Pectin Type 
LM 104 as), goma xántica (Química Bolívar S.R.L), agar–agar D60 (Gelfix S.A) y cloruro de 
calcio (Quimica Bolívar S.R.L); y como acidulante (regulador de pH) ácido cítrico anhidro 
(Gelfix S.A). 
 
3.  Formulación y elaboración de productos 
 
Para la formulación de las conservas de 10° Bx, se tuvo en cuenta que se cumpliera con 
las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (CAA), Capítulo XVII - Artículo 
1339 (Resolución Conjunta SPReI y SAGPyA N°94/08 y N° 357/08) “Alimentos de régimen o 
modificados en su composición glucídica” y que además tuvieran características sensoriales 
adecuadas y mantuvieran el sabor frutal.  
 
La modificación en el contenido de glúcidos para poder denominar a un producto como 
dietético, se basó en lo establecido en el CAA Artículo 1371 - (Res 1505, 10.08.88) que 
establece “Mermeladas, compotas, jaleas, conservas de frutas, néctares, postres y otros 
productos similares: no deben contener más del 10% p/p de carbohidratos asimilables en el 
producto listo para consumir”.  
 
4. Elaboración de conservas de cereza y frambuesa, de bajo contenido glucídico 10 °Bx 
 
4.1. Materia prima 
 
Cereza: se seleccionó fruta sana en óptimo estado de madurez; se la acondicionó 
eliminando el pedúnculo y lavándola en agua clorada (200 ppm).  
 
Frambuesa: se seleccionó fruta sana en óptimo estado de madurez; se la recolectó y se 
colocó en bandejas de plástico. Esta es una fruta muy delicada, se acondicionó eliminando los 
pedúnculos y directamente se procesó.  
 
En ambas frutas se determinó el contenido de sólidos solubles (CSS) por cada lote de 
fruta utilizada para cada tratamiento y el pH promedio. 
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4.2. Acondicionamiento en frascos 
 
Los frascos utilizados para el envasado fueron previamente esterilizados, colocándolos en 
agua hirviendo durante 7 minutos y dejándolos escurrir boca abajo. Las tapas se desinfectaron 
con una solución de etanol al 70 %. 
 
Se colocaron cuidadosamente 220 g de cereza, según lo estipulado por el CAA en su 
artículo 963, en frascos de 360 cc y se acomodó la fruta para que tuviera una distribución 
uniforme (Figura 13). 
 
En el caso de frambuesas, se colocaron cuidadosamente 120 g, según lo estipulado por el 
CAA en su artículo 968, dentro de frascos de vidrio de 220 cc y se acomodó la fruta para que 
tuviera una distribución uniforme (Figura 14). 
 
 
    (13)             (14) 
Figura 13: Conservas de cereza de 10°Bx previo a la adición del líquido cobertura. 
Figura 14: Conservas de frambuesa de 10°Bx previo a la adición del líquido cobertura. 
 
4.3. Preparación del líquido cobertura 
 
Para la preparación del líquido cobertura, la concentración de azúcar en el almíbar debe 
calcularse en función de varios parámetros, entre ellos el peso de la fruta fresca en el envase y 
los °Bx de la fruta, ya que debe cumplirse lo reglamentado por el CAA. Para ello existen 
fórmulas desarrolladas (Ec. 1 y 2) que permiten, a través de la medición de los sólidos solubles y 
el peso de la fruta en el envase, calcular la cantidad de azúcar necesario para que una vez 
estabilizado el producto, tenga los °Bx finales que se pretende. 
 
𝑨𝒍𝒎í𝒃𝒂𝒓 𝒅𝒆 𝟏𝟎°𝒃𝒓𝒊𝒙 =
(°𝐵𝑥   𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜  𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙 −°𝐵𝑥  𝑓𝑟𝑢𝑡𝑎 ) × 𝑝𝑒𝑠𝑜  𝑓𝑟𝑢𝑡𝑎 2  (𝑔)+123400  × °𝐵𝑥  𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜  𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙
1234 00
  (1)  




𝒈𝒓𝒂𝒎𝒐𝒔 𝒅𝒆 𝒂𝒛ú𝒄𝒂𝒓 𝒑𝒐𝒓 𝒍𝒊𝒕𝒓𝒐 𝒅𝒆 𝒂𝒈𝒖𝒂 =  
°𝐵𝑥  𝑎𝑙𝑚 í𝑏𝑎𝑟  ×1000
100−°𝐵𝑥  𝑎𝑙𝑚 í𝑏𝑎𝑟
  (2) 
 
Las concentraciones de edulcorantes empleadas se basaron en cálculos de equivalencias 
de la sacarosa utilizada para la elaboración de conservas con un almíbar de 25 °Bx (300g 
azúcar/l de agua) y su concentración equivalente para cada uno de los tres edulcorantes: 
sucralosa (1g=7g azúcar), estevia (1g=40g azúcar) y acesulfame+aspartamo (3,25g=40g azúcar). 
Se utilizaron dos concentraciones de cada edulcorante debido a que hay consumidores que 
prefieren productos muy dulces y otros que prefieren que se perciba el sabor de la fruta natural, 
lo cual fue evaluado sensorialmente. Además se tuvo en cuenta que las concentraciones de 
edulcorantes no fueran demasiado elevadas, ya que las personas que no están acostumbradas al 
consumo de edulcorantes, generalmente presentan un rechazo hacia este tipo de productos. 
 
En las Tablas 5 y 6 se presentan las cantidades y tipos de ingredientes utilizados en la 
elaboración del líquido de cobertura para las conservas de cereza y frambuesa, respectivamente. 
En ambos casos se le agregó el edulcorante al líquido de acuerdo a cada tratamiento, se hirvió 
durante 2 minutos y se lo dejó enfriar hasta los 80°C. Se llenaron los frascos hasta completar el 
volumen, se taparon y se pasteurizaron a 95 ºC durante 25 minutos en el caso de cerezas, y 95 ºC 
durante 20 minutos en frambuesas. Se retiraron los frascos y se los enfrió rápidamente, se 
comprobó que no hubiese pérdida de líquido y se almacenaron en un ambiente seco y protegidos 
















Tabla 5: Formulaciones empleadas para la elaboración del líquido de 
cobertura de las conservas de cereza de 10°Bx utilizando tres tipos de 
edulcorante y a dos concentraciones.  
 
Edulcorante Edulcorante 





























Tabla 6: Formulaciones empleadas para la elaboración del líquido de 
cobertura de las conservas de frambuesa de 10°Bx, utilizando tres tipos 
































5. Elaboración de dulces de cereza y frambuesa, de bajo contenido glucídico 10°Bx. 
 
De acuerdo al Artículo 1371 del CAA con la denominación de “Alimentos dietéticos de 
Bajo Valor Glucídico se entienden los que presentan una disminución con respecto a los 
alimentos corrientes correspondiente de los contenidos de los siguientes carbohidratos 
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asimilables: mono, di, oligo y polisacáridos (…) b) Mermeladas, compotas, jaleas, conservas de 
frutas, néctares, postres y otros productos similares, no deben tener más del 10% p/p de 
carbohidratos asimilables en el producto listo para consumir”. 
 
5.1. Materia prima 
 
Cereza: se seleccionó la fruta sana en óptimo estado de madurez. Se la acondicionó 
mediante el lavado en agua clorada (200 ppm) y se despalilló. Posteriormente la fruta fue 
descarozada y se determinó el CSS y el pH por cada lote de fruta utilizada para cada tratamiento.  
 
Frambuesa: se cosechó la fruta, se la acondicionó mediante la eliminación de los 
pedúnculos, se midió el CSS y el pH promedio de cada lote de fruta por tratamiento. 
 
5.2. Procedimiento de elaboración para los dulces de cereza y frambuesa de 10°Bx. 
 
Se colocó la fruta acondicionada en el recipiente de cocción, se homogeneizó la pulpa 
con un mixer y se llevó a ebullición. Se agregó el ácido cítrico al inicio de la cocción, luego de 
calentar la pulpa se agregó la mitad del agua (Ec. 3) y la otra mitad se reservó para disolver la 
pre mezcla de los gelificantes  y evitar la formación de grumos.  
 
𝒌𝒈 𝒂𝒈𝒖𝒂 =
°𝐵𝑥   𝑚𝑒𝑑𝑖𝑑𝑜  𝑒𝑛  𝑙𝑎  𝑝𝑢𝑙𝑝𝑎 −10
10
 × 𝑘𝑔 𝑑𝑒 𝑝𝑢𝑙𝑝𝑎   (3) 
 
Se pesó cada uno de los aditivos (pectina, goma xántica, agar-agar, Cl2Ca) y el 
edulcorante (Tabla 7 y 8), se mixearon en agua a 80 °C y se agregaron inmediatamente a la 
pulpa. Se revolvió hasta ebullición, se controló la consistencia y los °Bx y se concentró la 








Tabla 7: Formulaciones empleadas para la elaboración 
de los dulces de cereza de 10°Bx, utilizando dos tipos de 




(g/ kg pulpa) 
 
Aditivos 








Pectina 25g + 
Xántica 2,5 g+ 
Agar-agar 12g + 
Cl2Ca 2 g + 







Tabla 8: Formulaciones empleadas para la elaboración 
de los dulces de frambuesa de 10°Bx, utilizando tres 




(g/ kg pulpa) 
 
Aditivos 







Pectina 25g + 
Xántica 2,5 g+ 
Agar-agar 12g + 
Cl2Ca 2g + 












5.3. Envasado y almacenamiento de dulces de cereza y frambuesa de 10 °Bx. 
 
Una vez alcanzada la consistencia deseada y los sólidos solubles necesarios se cortó la 
cocción e inmediatamente se envasaron en frascos de 220 cc (Figuras 15 y 16). Los frascos 





Transcurrido el tiempo, se retiraron los frascos del baño de agua y se los enfrió 
rápidamente bajo lluvia de agua fría. A las 24 hs se comprobó que las tapas tuvieran forma 
cóncava para asegurar el vacío, se los conservó en un ambiente seco y sin exposición a la luz 
(Anexos 3 y 4).   
 
                                          (15)    (16) 
Figura 15: Dulce de cereza de 10°Bx. 
Fifgura 16: Dulce de frambuesa de 10°Bx. 
           
6. Elaboración de dulces de cereza y frambuesa, de contenido calórico reducido 38 °Bx 
 
Son dulces reducidos en calorías o que contienen menos calorías que los dulces 
convencionales y, según el CAA-art. 1370 - Res.1542, 12.9.90, se define a los “Alimentos 
modificados en su valor energético (…) a) Con la designación de alimentos dietéticos de valor 
energético o calórico reducido se entiende a los alimentos que proveen una cantidad de energía 
no superior al 70% que provee el alimento corriente correspondiente”. 
 
Un alimento de valor energético o calórico reducido no debe ser nutricionalmente inferior 
al alimento corriente, excepción hecha del contenido energético. 
 
6.1. Materia prima 
 
Cereza: se seleccionó la fruta sana en óptimo estado de madurez. Se la acondicionó 
eliminando el pedúnculo y lavándola en agua clorada (200 ppm). La fruta se descarozó y se 
determinó el CSS y el pH por cada lote de fruta utilizada para cada tratamiento. Se colocó en el 
recipiente de cocción, se homogeneizó la pulpa con un mixer y se llevó a ebullición.  
 
Frambuesa: se cosechó la fruta, se la acondicionó mediante la eliminación de los 
pedúnculos, se midió el CSS y el pH promedio de cada lote de fruta por tratamiento.  
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6.2. Procedimiento de elaboración para los dulces de cereza y frambuesa de 38°Bx   
 
Luego de calentar la pulpa se agregó el ácido citríco, la mitad del azúcar de acuerdo a 
(Ec. 4), se llevó a ebullición y la otra mitad se reservó para disolver la premezcla de los 
gelificantes para evitar la formación de grumos. Se pesó cada uno de los aditivos (pectina, agar-
agar) y el edulcorante (Tablas 9 y 10) y se los incorporó mezclándolos con la mitad de azúcar 
reservado, en forma de lluvia para evitar grumos. Se revolvió hasta ebullición y se controló la 
consistencia y los °Bx. Una vez obtenido 38 °Bx se retiró inmediatamente del calor. 
 
𝒌𝒈 𝒂𝒛ú𝒄𝒂𝒓 =
°𝐵𝑥  𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙  𝑑𝑒𝑙  𝑑𝑢𝑙𝑐𝑒 −°𝐵𝑥  𝑑𝑒  𝑙𝑎  𝑓𝑟𝑢𝑡𝑎 −5
105−°𝐵𝑥  𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙  𝑑𝑒𝑙  𝑑𝑢𝑙𝑐𝑒
 (4) 
 
6.3. Envasado y almacenamiento de dulces de cereza y frambuesa de 38 °Bx 
 
Una vez alcanzada la consistencia deseada y los sólidos solubles necesarios se cortó la 
cocción e inmediatamente se envasaron en frascos de 220 cc (Figuras 17 y 18). Los frascos 
fueron llenados hasta el tope y se taparon. Se les realizó una pasteurización a 95°C durante 20 
minutos. 
  
Transcurrido el tiempo, se retiraron los frascos del baño de agua y se los dejó enfriar bajo 
lluvia de agua fría. A las 24 hs se comprobó que las tapas tuvieran forma cóncava para asegurar 

















Tabla 9: Formulaciones empleadas para la elaboración de 
los dulces de cereza de 38°Bx, utilizando tres tipos de 




(g/ kg pulpa) 
 
Aditivos 








Pectina 20g  
+Agar-agar 5g  
+Azúcar 200g 














Tabla 10: Formulaciones empleadas para la elaboración de 
los dulces de frambuesa de 38°Bx, utilizando tres tipos de 




(g/ kg pulpa) 
 
Aditivos 
























                         (17)         (18) 
Figura 17: Dulce de cereza de 38°Bx. 
Figura 18: Dulce de frambuesa de 38°Bx. 
 
7. Elaboración de pulpas de frutas estandarizadas para edulcorar de 10 °Bx 
 
7.1. Materias primas 
 
Cereza: se seleccionó la fruta sana en óptimo estado de madurez. Se la acondicionó 
eliminando el pedúnculo y lavándola en agua clorada (200 ppm). La fruta se descarozó y se 
determinó el CSS y el pH por cada lote de fruta utilizada para cada tratamiento. Se colocó en el 
recipiente de cocción, se homogeneizó la pulpa con un mixer y se llevó a ebullición. 
 
Frambuesa: se seleccionó la fruta sana en óptimo estado de madurez. Se la acondicionó 
eliminando el pedúnculo. Se determinó el CSS y el pH por cada lote de fruta utilizada para cada 
tratamiento. Se colocó en el recipiente de cocción, se homogeneizó y llevó a ebullición. 
 
7.2. Elaboración de la pulpa de cereza y frambuesa, estandarizadas de 10 °Bx 
 
La fruta se llevó a cocción hasta ebullición durante 20 minutos, revolviendo 
constantemente para evitar que la pulpa se queme; se incorporó el ácido cítrico al inicio de la 
cocción. Se pesó la pulpa cocida, se midieron los °Bx y se corrigieron a 10 °Bx con el agregado 
de agua según la Ecuación 3, indicada anteriormente. Se volvió a ebullición suave y se adicionó, 
espolvoreando muy bien, una mezcla de 15g agar-agar y 5g goma xántica por cada kg de pulpa. 
También se probó otra concentración de 20g agar-agar y 5g de goma xántica, se revolvió muy 
bien, se probó la consistencia y se cortó la cocción. 
 




Se envasó la pulpa correspondiente a cada fruta en frascos de vidrio de 220 cc de 
capacidad, llenando los frascos hasta arriba, y se los tapó con la tapa a rosca. Luego se los 
pasteurizó a 95 °C durante 20 minutos. Finalizada la pasteurización, se retiraron del agua y se 
enfriaron los frascos, corroborando que se haya producido el vacío (Figuras 19 y 20) y se los 
almacenó en lugar fresco y sin luz (Anexo 7). 
  
 (19)                      (20) 
Figura 19: Pulpa de cereza estandarizada de 10°Bx. 
Figura 20: Pulpa de frambuesa estandarizada de 10°Bx. 
 
8. Evaluación de parámetros fisicoquímicos  
 
8.1. Determinación del pH  
 
Se midió el pH de las cerezas y las frambuesas (materia prima) y de los productos finales 
con un peachímetro marca Milwaukee SM802 (Figura 21), previamente calibrado con buffers de 
pH 4 y 7. Todas las lecturas fueron tomadas por triplicado, según el método oficial 981.12 de la 
AOAC (2002). 
 
Figura 21: Peachímetro Milwaukee. 
 
8.2. Determinación del contenido de sólidos solubles (CSS) 
 
El contenido de sólidos solubles totales expresadas en ºBrix (°Bx) se determinó por 
refractometría según el método oficial 932.12 de la AOAC (2002) sobre la muestra 
homogeneizada (Reglamento (CEE) 558/93). Se empleó un refractómetro, Milwaukee MA871 





Figura 22: Refractómetro Milwaukee 
 
8.3. Color superficial 
 
Se evaluó el color de los dulces utilizando un colorímetro marca KONICA MINOLTA - 
CHROMA METER CR-400/410 (Figura 23), normalizado con una pieza blanca. Se midieron los 
valores L*, a* y b*, según la “American Society for Testing Materials”. Los tres parámetros en 
el modelo representan la luminosidad de color (L*=0 rendimiento negro y L*=100 indica 
blanca), su posición entre magenta (rojo) y verde (a*, valores negativos indican verde mientras 
valores positivos indican magenta, rango= -60 a +60) y su posición entre amarillo y azul (b*, 
valores negativos indican azul y valores positivos indican amarillo, rango= -60 a +60). Se 
realizaron tres mediciones por cada tratamiento evaluado. 
 
 
Figura 23: Colorímetro KONICA MINOLTA - CHROMA METER CR-400/410 
 
9. Evaluación sensorial 
 
La evaluación sensorial se define como el método científico utilizado para medir, analizar 
e interpretar aquellas respuestas percibidas a través de los sentidos: vista, gusto, olfato, tacto y 
oído (Stone y Sidel, 1993). A pesar de la eficacia que los diversos métodos de análisis 
instrumental han adquirido en los últimos años, existen cuestiones que no pueden ser 




Con el objetivo de evaluar la opinión de los consumidores respecto de los dulces y 
conservas elaboradas, se realizó una evaluación sensorial con los diferentes productos, para 
recolectar las opiniones de los consumidores, respecto a cuáles eran los productos elaborados 
con edulcorantes de mayor aceptación, en base a los hábitos de consumo de la población. 
 
Se emplearon pruebas de ordenación hedónica, en donde el consumidor (o evaluador) 
debe ordenar las muestras por grado de preferencia, aplicándose después para su interpretación 
técnicas estadísticas no paramétricas (O‟Mahony, 1986). En este caso se analizaron los 
resultados obtenidos mediante una prueba de ranking por preferencia “Test de Friedman” para 
evaluar los tratamientos con mejor aceptación. 
 
9.1. Panelistas y acondicionamiento de instalaciones 
 
Un total de 18 personas de ambos géneros y diversas edades (18–60 años) participaron 
como evaluadores, sin recibir entrenamiento previo, considerados como consumidores reales o 
potenciales de los productos.  
 
El área de evaluación sensorial estaba provista de iluminación natural y ventilación 
adecuada. Además se verificó que estuviera libre de olores y que los evaluadores estuvieran 
cómodos para realizar la evaluación (Figura 24).  
 
Figura 24: Sala donde se realizó la evaluación sensorial. 
 
Se realizó la organización de utensilios descartables (vasos, servilletas, cucharas, 
cuchillos, envases para muestras), agua, galletas de agua, y se prepararon las muestras. La hora 
de aplicación: sesiones programadas (2 sesiones) en horas de la mañana (10:00 hs) y en horas de 





              (25)    (26) 
Figuras 25: Muestras de dulces de cerezas. 




La evaluación sensorial se realizó luego de 20 días de elaboradas las conservas y dulces. 
Cada evaluador recibió una bandeja con las seis formulaciones ordenadas al azar. Las mismas 
estaban contenidas en envases plásticos descartables de color blanco previamente codificados, 
cada uno conteniendo aproximadamente 30 g de muestra.  
 
Primero se evaluaron los productos elaborados con frambuesa comenzando con las 
conservas de 10 °Bx, seguido de los dulces de 10 °Bx y por último los dulces de 38 °Bx, siempre 
de lo menos dulce hacia lo más dulce para no producir una saturación de las papilas gustativas.  
 
Todas las muestras fueron presentadas a 20 ºC, puesto que se ha demostrado que a esta 
temperatura los evaluadores muestran una mayor sensibilidad gustativa y los umbrales de 
detección son menores (Paulus y Reisch, 1980). 
 
 
                       (27)    (28) 
Figuras 27 y 28: Evaluadores realizando la degustación. 
 
Las muestras se evaluaron en dos días diferentes. Primero se evaluaron los productos 
elaborados con frambuesa y en un segundo día los elaborados con cereza. 
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Entre cada producto a evaluar, los panelistas tomaban un descanso de 5 minutos. Se 
explicó verbalmente a cada persona en qué consistía la prueba y se entregó la correspondiente 
planilla (ver Anexos 8, 9 y 10). Además, cada evaluador disponía de un vaso con agua mineral 
para enjuagarse la boca, galletas de agua, cucharas y servilletas para higienizarse.  
 
Los evaluadores realizaron la degustación determinando el color, el sabor, la textura y la 
preferencia global de las formulaciones elaboradas. Se utilizaron los datos de las puntuaciones 
sensoriales para el análisis estadístico. 
 
10. Análisis estadístico 
 
10.1. Parámetros físico-químicos 
 
Los datos obtenidos de las mediciones de pH, CSS y Color superficial fueron analizados 
estadísticamente mediante ANOVA y Tukey como test de comparaciones múltiples (p<0,005); 
con el programa estadístico InfoStat, versión 2014.  
 
10.2. Evaluación sensorial 
 
La existencia de diferencias significativas entre las variables estudiadas se evaluó 
mediante un análisis de Test de Friedman. El análisis de datos se realizó mediante el empleo del 











































1. Conservas de cereza y de frambuesa, de 10 ºBx 
 
1.1. Análisis fisicoquímico 
 
En las Tablas 11 y 12 se presentan los resultados del análisis fisicoquímico obtenido en 
conservas de 10 ºBx de cereza y frambuesa, respectivamente. 
 
Tabla 11. Contenido de sólidos solubles (CSS, °Bx) y pH, en jarabe de 
conservas de cerezas de 10°Bx elaborados con tres tipos de edulcorantes, a dos 
concentraciones: sucralosa (1):0,12 (2):0,24, estevia (1):0,54 (2):1,2 y 
acesulfame de potasio+aspartamo (1):0,14 (2):0,24, en función del tiempo de 
almacenamiento (0, 20 y 40 días). 
 























0 (1) 7,1 a 2,6 a 8,4 a 2,6 a 7,5 a 2,6 a 
0 (2) 7,2 a 2,6 a 7,6 b 2,7 a 7,4 a 2,6 a 
20 (1) 12,7 b 4,2 b 12,7 c 4,2 b 12,9 b 4,2 b 
20 (2) 12,7 b 4,2 b 12,7 c 4,2 b 12,6 b 4,2 b 
40 (1) 13,0 b 4,3 b 12,7 c 4,3 b 13,3 b 4,2 b 
40 (2) 13,0 b 4,3 b 12,3 c 4,3 b 13,0 b 4,0 b 
  Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay diferencias     
significativas (p>0,05) entre tratamientos. 
 





















Tabla 12. Contenido de sólidos solubles (CSS, °Bx) y pH, en jarabe de 
conservas de frambuesas de 10°Bx elaboradas con tres tipos de edulcorantes, 
a dos concentraciones: sucralosa (1)=0,12 (2)=0,24, estevia (1)=0,54 (2)=1,2 y 
ace.k+asp. (1)=0,14 (2)=0,24, en función del tiempo de almacenamiento (0, 20 
y 40 días). 
 























0 (1) 9,3 a 2,8 a     9,7 a 2,6 a     9,7 a 2,7 a 
0 (2) 9,7 a 2,7 a     9,7 a 2,6 a     9,7 a 2,7 a 
20 (1) 12,3 b    3,3 b 12,2 b 3,2 b 11,9 b 3,3 b 
20 (2)     12,3 b    3,2 b 12,2 b 3,3 b 11,6 b 3,2 b  
40 (1)   12,2 b     3,3 b 11,9 b 3,2 b   11,6 b 3,3 b 
40 (2)   12,0 b 3,2 b   12,0 b 3,2 b   11,5 b 3,4 b 
Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay diferencias     
significativas (p>0,05) entre tratamientos. 
 
(a)  acesulfame de potasio+aspartame 
 
En el CSS la tendencia fue la misma para los tres tipos de edulcorantes empleados en las 
conservas de cereza y de frambuesa, es decir hubo un incremento significativo (p<0,0001) de los 
°Bx respecto del día 0 de elaboración y luego se mantuvo sin presentar diferencias significativas 
(p>0,05) entre los 20 y los 40 días de almacenamiento.   
 
Según Navarrete (2005), los °Bx del almíbar se calculan de acuerdo a los °Bx de la fruta, 
debido a que cuando la fruta entra en contacto con el almíbar, éstas cederán su azúcar al medio y 
tomarán agua del medio, hasta alcanzar la estabilidad del producto con los °Bx necesarios para 
cumplir con las especificaciones. En el presente trabajo se pudo observar que, a pesar de que se 
aplicó la ecuación para estimar la cantidad de azúcar que se debe agregar para obtener como 
resultado final 10 °Bx, este valor fue superado durante el almacenamiento. Este comportamiento 
pudo deberse a que se tomó un valor promedio de CSS de las cerezas, y algunas de ellas 
contenían mayor contenido de azúcares, lo cual pudo influir en el valor final de los °Bx. 
 
Los valores de pH en las formulaciones de cereza y en las de frambuesa, con los tres tipos 
de edulcorante, presentaron diferencias significativas (p<0,0001) a los 20 días de elaborado el 
producto, respecto del tiempo inicial y luego se mantuvieron sin variaciones hasta los 40 días de 
almacenamiento (p>0,05). En el caso de cereza, el pH aumentó con el tiempo de 
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almacenamiento, según el edulcorante utilizado, entre 2,6 y 4,3; mientras que en frambuesa no 
superó 3,4. Un comportamiento similar se presentó en un trabajo de Delgado Noboa y Pozo 
Andrade (2012), quienes reportaron un aumento de pH a los 4 meses de almacenamiento en 
conservas de nísperos en almíbar con edulcorantes como sacarina, aspartame y sucralosa. 
Alvarez Palomeque (2002) elaboró jarabes con edulcorantes en diferentes concentraciones, en un 
rango de pH de 3-3,4, y, por el contrario, observó que luego de 2 meses en conservas de piña y 
pera no hubo diferencias significativas en este parámetro. Según Navarrete (2005) y Alvarez 
Palomeque (2002), el pH de la conserva debe estar entre 3,4 y 3,9. Esta acidez se alcanza, por lo 
general, debido al ácido de la fruta, pero de no ser así, se debe añadir ácido cítrico al almíbar. 
Debido a los resultados obtenidos en este trabajo, se considera necesario el agregado de mayor 
cantidad de ácido cítrico, en el caso de la cereza, ya que durante el tiempo de almacenamiento en 
casi todos los casos el valor es mayor a 4.  
 
1.2. Evaluación sensorial 
 
En las Tablas 13 y 14 se presentan los resultados de la evaluación sensorial en conservas 
de 10 ºBx de cereza y de frambuesa, respectivamente. 
 
Tabla 13. Evaluación sensorial de conservas de cereza de 10°Bx elaboradas 
con tres tipos de edulcorantes, a dos concentraciones: sucralosa (1):0,12 
(2):0,24, estevia (1):0,54 (2):1,2 y acesulfame de potasio+aspartamo (1):0,14 
(2):0,24, a los 40 días de almacenamiento. 
 





Color Sabor Textura Preferencia 
global 
Sucralosa  (1)      1,72 a   1,72 a   3,22 abc 2,78 ab 
Sucralosa  (2)  2,83 b   2,83 b         2,94 a     2,92 abc  
Estevia (1) 5,22 f  5,22 f     4,06 abc         4,83 e  
Estevia (2)        3 bc         3 bc       3,11 ab      3,28 abcd 
Ace.k+asp. (1) 4,22 de 4,22 de  4,33 c  4,5 e 
Ace.k+asp.  (2)     4 d      4 d     3,33 abc        2,69 a 







Tabla 14. Evaluación sensorial de conservas de frambuesas de 10°Bx 
elaboradas con tres tipos de edulcorantes, a dos concentraciones: sucralosa 
(1)=0,12 (2)=0,24, estevia (1)=0,54 (2)=1,2 y ace.k+asp. (1)=0,14 (2)=0,24, en 
función del tiempo de almacenamiento (0, 20 y 40 días). 
 





Color Sabor Textura Preferencia 
global 
Sucralosa  (1) 3,39 abcd        4,33 c   4,57 d       4,39 c   
Sucralosa  (2)     2,94 ab  3,44 abc     3,96 bcd  3,72 bc 
Estevia (1) 3,83 bcde      3,06 ab       3,04 ab             3 ab 
Estevia (2)       2,56 a       2,61 a        2,65 a  2,5 a  
Ace.k+asp. (1)        3 abc     4,22 bc      3,7 bcd    3,22 abc  
Ace.k+asp.  (2)       5,28 f  3,33 abc     3,09 abc        4,17 bc  
Letras minúsculas iguales indican que no hay diferencias significativas (p>0,05) dentro de una 
misma columna. 
 
Respecto a los distintos atributos evaluados en las conservas de cerezas a los 20 días de 
almacenamiento en cuanto a la preferencia global, coincidente con color y sabor, la formulación 
sucralosa (1) obtuvo el mejor puntaje, aunque no presenta diferencias con sucralosa (2), estevia 
(2) y ace.k (2). En este caso el uso de los tres edulcorantes ha tenido buena aceptación en este 
producto. 
 
En las conservas de frambuesas de 10°Bx lo que se observó es que la formulación de 
mayor preferencia por parte de los evaluadores en cuanto color, sabor, textura y preferencia 
global los presentó la conserva con estevia (2), si bien en cuanto a la preferencia global no 
presenta diferencias significativas (p>0,05) con acesulfame (1) y estevia (1). A diferencia de las 
conservas de cereza, con las frambuesas los edulcorantes de mayor preferencia fueron estevia y 
ace.k+asp.  
 
2. Dulces de cereza y frambuesa de 10 ºBx 
 
2.1. Análisis fisicoquímico 
 
En las Tablas 15 y 16 se presentan los resultados del análisis físico-químico obtenido en 






Tabla 15. Contenido de sólidos solubles (CSS, °Bx) y pH, para dulces de 
cerezas de 10°Bx elaborados con dos tipos de edulcorantes, a dos 
concentraciones: sucralosa (1):0,12 (2):0,24, estevia (1):0,54 (2):1,2 en 
función del tiempo de almacenamiento (0, 20 y 40 días). 
Dulces de cereza de 10°Bx 
Tiempo 
(días) 
  Concentración 
(g/kg pulpa) 
Sucralosa Estevia 
CSS (°Bx) pH CSS (°Bx) pH 
0 (1)  9,5 a 3,7 a   10,5 a 3,6 a 
0 (2)    9,8 ab 3,6 a      11 a 3,7 a 
20 (1)  10,6 b   4,1 b 13,2 b 4,1 b 
20 (2)   13,1 c   4 b 13,2 b   4,1 b 
40 (1)   12,8 c       4,1 b 13,4 b 4,1 b 
40 (2)   12,8 c 4,1 b 13,5 b   4,2 b 
Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay diferencias significativas 
(p>0,05) entre tratamientos. 
 
 
Tabla 16. Contenido de sólidos solubles (CSS, °Bx) y pH, en dulces de 
frambuesa de 10°Bx elaboradas con tres tipos de edulcorantes, a dos 
concentraciones: sucralosa (1):0,4 (2):0,6, estevia (1):1,4 (2):2,1 y acesulfame 
de potasio+aspartamo (1):0,25 (2):0,4, en función del tiempo de 
almacenamiento (0, 20 y 40 días). 
 

























0 (1)  9,5 b 2,9 a 9,4 a      3 a  10 b   2,9 a 
0 (2)  9,1 ab     2,9 a 9,2 a     2,9 a  9,8 ab   2,8 a 
20 (1)   9,1 a 3,4 b 9,1 a 3,4 b 8,8 ab   3,3 b 
20 (2)     8,9 a   3,4 b 8,8 a 3,3 b 8,9 ab   3,3 b 
40 (1)     8,9 a    3,4 b 8,7 a   3,4 b     8,5 a 3,3 b 
40 (2)     8,8 a    3,6 c    8,7 a   3,4 b   8,8 ab 3,4 b 
Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay diferencias 
significativas (p>0,05) entre tratamientos. 
 
 (a) 
acesulfame de potasio+aspartame. 
 
En el dulce de cereza de 10 °Bx, sólo se utilizaron sucralosa y estevia como edulcorantes 
para las formulaciones. Se desestimó el uso de ace.k+asp. ya que tenía sacarosa en su 
composición de base, por lo que incorporaba una elevada cantidad de sólidos solubles al dulce. 
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Debido a que la pulpa de cereza contiene naturalmente una elevada cantidad de azúcares, fue 
necesario agregar más cantidad de agua para obtener 10 °Bx, con lo que el producto obtenido 
resultó muy aguado y con aspecto desagradable. 
 
Los valores de CSS en el dulce de cereza de 10°Bx elaborados con estevia y sucralosa 
muestran el mismo comportamiento en ambas formulaciones, es decir aumentan 
significativamente (p<0,0001) con el tiempo de almacenamiento, respecto al contenido inicial de 
sólidos solubles. El CSS en el dulce de frambuesa de 10°Bx mostró una disminución a través del 
tiempo, a diferencia de lo que ocurrió con los dulces de cereza de 10°Bx, que mostraron un 
incremento. Sin embargo, esta disminución de sólidos solubles sólo fue significativa en sucralosa 
(1) y ace.k+asp. (1). En el resto de las formulaciones no se observaron cambios significativos a 
través del tiempo de almacenamiento (p>0,05).  
 
El pH mostró la misma tendencia en los dulces de cereza y de frambuesa de 10 °Bx: 
aumentó a los 20 días de almacenamiento, difiriendo significativamente (p<0,0001) de tiempo 
cero, y luego se mantuvo constante. Un aspecto muy importante en la medición de pH de las 
muestras es la temperatura del producto, ya que existen investigaciones que aseguran que un 
producto caliente tiene un menor pH que un producto a temperatura ambiente. La razón de este 
cambio se debe al agua y compuestos hidrógenos en el producto, el calor descompone las 
moléculas que mantienen los enlaces y esto permite que la formación de hidroxilos sea mayor y, 
por ende, se obtenga un mayor descenso del pH en las muestras calientes. Al ser enfriados, estas 
logran un reordenamiento de las moléculas y un aumento del pH (Dotro et al., 1994). Esto puede 
haber influido en los resultados ya que la toma de datos inicial se realizó el mismo día de 
elaboración del producto, luego de que descendiera la temperatura, pero sin llegar a temperatura 
ambiente, y por ello se observa un menor valor en tiempo 0. 
 
Los valores finales de pH en los productos estabilizados, fueron menores en frambuesa 
que los medidos en los dulces de cereza, lo cual se puede deber a que la frambuesa es una fruta 
más ácida. La concentración de hidrógenos es la razón principal del cambio en el pH, dando 
valores más bajos cuanto mayor es la concentración de los mismos (Zambrano et al., 1995). 
 
El ácido cítrico es un ingrediente que también puede producir cambio del pH, sin 




En su trabajo con salsas de frutilla de 8 °Bx finales, Holcroft y Kader (1999) indicaron 
que el pH no presentó variación durante el período de conservación (30 días) a temperatura de 
ambiente 20ºC y envasados en frascos de vidrio. Lo mismo ocurrió en el estudio de mermeladas 
de níspero con edulcorantes no nutritivos (sacarina, aspartamo y sucralosa), donde Delgado 
Noboa y Pozo Andrade (2012) tampoco observaron cambios en los valores de pH durante cuatro 
meses de almacenamiento. García y Reátegui (2002), quienes estudiaron la estabilidad físico-
química durante el almacenamiento a temperatura ambiente de una pulpa de aguaje (Mauritia 
flexuosa L.) con el agregado de dos concentraciones de azúcar, no encontraron diferencias 
significativas en los valores del pH y la concentración de sólidos solubles a través del tiempo de 
almacenamiento (90 días).  
 
La importancia del pH en un producto como los dulces es que sirve como barrera contra 
el crecimiento microbiano y la acción de las enzimas, ya que a mayor acidez o menor pH se crea 
un ambiente adverso para el crecimiento de bacterias. Según el estándar que es menor a 4,6 en 
mermeladas, esto es suficiente para asegurar la inocuidad del producto; sin embargo se utilizan 
varias barreras para un mejor control de los factores (Gómez y Hernández, 2014). En el caso del 
presente estudio, tanto en los dulces de cereza como en los de frambuesa los valores de pH 
estuvieron por debajo de 4,6. Sin embargo en el caso de la cereza se debería agregar mayor 
concentración de ácido ascórbico para que el pH final no se encuentre tan cerca del límite 
establecido para la seguridad microbiológica. 
 
En las Tablas 17 y 18 se presentan los resultados del color superficial obtenido en dulces 




















Tabla 17. Medición de color L*a*b* en dulce de cereza de 10°Bx elaborados 
con dos tipos de edulcorantes, a dos concentraciones: sucralosa (1):0,12 
(2):0,24, estevia (1):0,54 (2):1,2 en función del tiempo de almacenamiento (0, 
20 y 40 días). 
 















L* a* b* L* a* b* 
0 (1) 22,4 a   7,4 a 4,4 ab 23,7 a 8,4 a 5,2 a 
0 (2) 22,5 a 6,4 a 4,2 ab 24,8 a 8,9 a 5,4 a 
20 (1) 22,6 a 7,5 a 4,4 ab 23,6 a 8,5 a 5,1 a 
20 (2) 22,5 a 7,2 a 4,2 ab 24,1 a 8,8 a 5,1 a 
40 (1) 23,5 a 7,5 a 4,5 b 23,8 a 7,5 a   4,9 a 
40 (2) 22,5 a 6,6 a 4,0 a 24,9 a   7,2 a 4,7 a 
       Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay diferencias   
       significativas (p>0,05) en cada edulcorante empleado. 
 
 
Tabla 18. Medición de color L*a*b* en dulce de frambuesa de 10°Bx elaborados con 
tres tipos de edulcorantes, a dos concentraciones: sucralosa (1):0,4 (2):0,6, estevia 
(1):1,4 (2):2,1 y acesulfame de potasio + aspartamo (1):0,25 (2):0,4, en función del 
tiempo de almacenamiento (0, 20 y 40 días). 
 

















L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
0 (1) 29,7 ab 20,2 c 12,4 c 28,2 a 19,1 c 11,1 d 30,7 c 17,8 c 11,1 c 
0 (2) 29,5 a 18,4 b 11,1 b 28,7 ab 17,7 bc 10,5 cd 28,1 a 17,42 c 10,8 bc 
20 (1) 29,6 ab 18,6 b 10,5 b 29,9 c 18,1 bc 9,9 bc 31,2 cd 16,8 bc 9,7 ab 
20 (2) 30,2 b 17,4 ab 9,7 a 29,1abc 17,7 bc 9,4 ab 28,8 ab 17,1 bc 9,7 ab 
40 (1) 30,2 b 17,6 ab 9,7 a 29,7 bc 16,0 a 8,7 a 31,92 d 15,31 a 9,4 a 
40 (2) 30,9 c 16,5 a 9,1 a 29,7 bc 16,8 ab 9,0 ab 29,46 b 15,7 ab 8,8 a 
Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay diferencias significativas 
(p>0,05) en cada edulcorante empleado. 
 
(a) 
acesulfame de potasio+aspartame 
 
En los dulces de cereza de 10°Bx (Tabla 17) elaborados con sucralosa y con estevia los 
parámetros L*, a* y b* no presentaron diferencias significativas (p>0,05) durante el 
almacenamiento. Estos resultados coinciden con lo publicado por Rababah et al., (2012) quienes 
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reportaron que en mermeladas de cereza almacenadas a 25, 35, 45 y 55°C durante 15 días no 
hubo diferencias significativas (p>0,05) en los parámetros de coloración L*, a* y b*.  
 
En los dulces de frambuesa de 10°Bx (Tabla 18), con los tres tipos de edulcorantes, a 
diferencia de los resultados obtenidos con los dulces de cereza de 10°Bx, hubo variaciones en los 
distintos parámetros L* a* b* a través del tiempo de almacenamiento. En los tres dulces 
formulados con distintos edulcorantes, el valor de L* en sucralosa (1) (p=0,35) y estevia (2) 
(p=0,43) ha permanecido sin cambios significativos. En el resto de las formulaciones se 
incrementó a medida que pasó el tiempo de almacenamiento el valor de luminosidad L* 
(p<0,0001). Con respecto a los valores de a* en estevia (2), es el único caso que no se observan 
cambios a través del tiempo de almacenamiento (p=0,65). En el resto de los tratamientos a* y b* 
con los tres tipos de edulcorantes hubo diferencias significativas (p<0,0001) entre el tiempo 0 y 
los 40 días de almacenamiento.   
 
Manayay et al., (2013), reportaron los resultados de las diferencias de color y croma, así 
como de los parámetros L*a* y b* determinados para la pulpa de mango simple (16°Bx) y 
concentrada a (28°Bx), y observaron una disminución permanente de éstos parámetros con la 
temperatura y tiempo de exposición, siendo relativamente más pronunciada a mayores 
temperaturas y tiempos. 
  
En su trabajo, Sanchez (2013) indica que los tratamientos en dulces de guayaba con 
reducciones del 100% de azúcar presentaron valores promedio de luminosidad L* más altos, por 
la ausencia de azúcar, ya que ésta produce aumento de la pigmentación parda durante el 
tratamiento térmico. También coinciden los resultados de Morales González (2009), que reporta 
menores valores de L* (coloración más oscura) en mermeladas de mango elaboradas con 
mezclas de sacarosa y sucralosa respecto de las elaboradas sólo con sucralosa.  
 
Como expresan Moreno Salinas et al., (2009), las frambuesas son fuente importante de 
antocianinas, compuestos responsables de la coloración rojiza, los cuales son lábiles 
dependiendo ampliamente de la composición de la matriz en que se encuentran. Su estabilidad se 
ve afectada por el pH, temperatura de almacenamiento, presencia de enzimas, luz, oxígeno, y 
presencia de otros compuestos tales como flavonoides, proteínas y minerales (Wrosland, 2000; 
Delgado Vargas y Paredes López, 2003). Uno de los principales factores del medio que afecta la 
estabilidad del color de las antocianinas es el pH. La pulpa de frambuesa, en el proceso de 
transformación a un dulce, se ve expuesta a estas condiciones y es una fruta con valores bajos de 
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pH, por lo que esto puede haber afectado los valores de a* y b* que disminuyeron con el tiempo. 
El oscurecimiento pudo deberse también a la oxidación no enzimática como la reacción de 
Maillard y del ácido ascórbico (Mariné, 1982). Manayay e Ibarz (2010), también consolidan en 
su estudio teórica y experimentalmente que la cinética de pardeamiento no enzimático es 
influenciado principalmente por la variación de la temperatura, concentración de sólidos 
solubles, actividad de agua y el pH, por lo que estos son parámetros muy importantes a tener en 
cuanta en las variaciones de color en las pulpas y dulces de frutas durante el almacenamiento. 
 
2.2. Evaluación sensorial 
 
En las Tablas 19 y 20 se presentan los resultados de la evaluación sensorial obtenida en 
dulces de 10 ºBx de cereza y de frambuesa, respectivamente. 
 
Tabla 19. Evaluación sensorial de dulces de cerezas de 10°Bx elaborados con 
dos tipos de edulcorantes, a dos concentraciones: sucralosa (1):0,12 (2):0,24, 
estevia (1):0,54 (2):1,2 a los 40 días de almacenamiento. 
 





Color Sabor Textura Preferencia 
global 
Sucralosa  (1) 1,89 a 2,5 a 2,5 a 2,33 a 
Sucralosa  (2) 1,89 a 2,39 a 2,33 a 2,28 a 
Estevia (1) 3,28 b 2,83 a 2,56 a 2,89 a 
Estevia (2) 2,94 b 2,28 a 2,61 a 2,5 a 
























Tabla 20. Evaluación sensorial de dulces de frambuesa 10°Bx elaborados con 
tres tipos de edulcorantes, a dos concentraciones: sucralosa (1):0,4 (2):0,6, 
estevia (1):1,4 (2):2,1 y acesulfame de potasio + aspartamo (1):0,25 (2):0,4, a 
los 40 días de almacenamiento. 
 





Color Sabor Textura Preferencia 
global 
Sucralosa  (1)     3,22 cd    4,11 cd         4,5 d   3,81 bcd 
Sucralosa  (2)     2,33 ab    2,61 ab        2,94 a  2,83 ab  
Estevia (1)      2,17 a       2,39 a    3,08 abc 2,31 a 
Estevia (2)      4,67 e 3,83 cd    3,5 abcd        4,06 de  
Ace.k+asp. (1)      5,67 f        4,89 d        4 abcd        5,06 e 
Ace.k+asp. (2)   2,94 abc  3,17 abc      2,97 ab      2,94 abc  
Letras minúsculas iguales indican que no hay diferencias significativas (p>0,05) dentro de una 
misma columna. 
 
En los dulces de cereza (Tabla 19), no hubo una tendencia de preferencia hacia ninguno 
de los tratamientos, debido a que no se establecieron diferencias significativas (p>0,05) dentro de 
cada parámetro evaluado, exceptuando el color, donde estevia (1) y (2) fueron los que menos 
gustaron ya que difirieron significativamente (p=0,0003) de los dulces con sucralosa.   
 
El hecho de que no haya casi diferencias se debió a que fue uno de los productos que 
menos gustó a los consumidores, por lo que no hubo una preferencia hacia ninguna de las 
formulaciones. Esto se vio reflejado en la respuesta de las encuestas (Gráfico 7) donde más del 
50% de los evaluadores afirmó que no compraría este producto. 
 
Los resultados de la evaluación en los dulces de frambuesas de 10°Bx (Tabla 20), 
muestran que en general los dulces con sucralosa (2), estevia (1) y ace.k+asp. (2) fueron los que 
más gustaron para los tres parámetros de color, sabor y textura, y coincidieron con la preferencia 
global. En este caso lo que indicaría es que la utilización de cualquiera de los tres edulcorantes 
(teniendo en cuenta la concentración) podría ser utilizada para este tipo de productos, esto 
permite evaluar costos para seleccionar el edulcorante de menor precio. 
 
3. Dulces de cereza y de frambuesa de 38 ºBx 
 




En las Tablas 21 y 22 se presentan los parámetros fisicoquímicos evaluados en dulces de 
cereza y de frambuesa, de 38 ºBx. 
 
Tabla 21. Contenido de sólidos solubles (CSS, °Bx) y pH, para los dulces 
de cereza de 38°Bx elaboradas con tres tipos de edulcorantes, a dos 
concentraciones: sucralosa (1):0,25 (2):0,5, estevia (1):1,2 (2):1,8 y 
acesulfame de potasio+aspartamo (1):0,25 (2):0,4, en función del tiempo 
de almacenamiento (0, 20 y 40 días). 
 
























0 (1)  37,5 c 3,6 a  38,5 b   3,7 a  37,2 a 3,5 a 
0 (2)  38,5 c    3,5 a  37,1 b    3,6 a 37,1 a 3,6 a 
20 (1)     34,4 a    4,1 b 35,1 a   4,1 b 36,8 a 4,1 b 
20 (2)     36,6 b    4,1 b 35,1 a 4,1 b 35,9 a    4 b 
40 (1)  34,4 a    4,1 b 36,6ab  4,1 b  37,2 a   4,2 b 
40 (2) 36,1 b    4,2 b  37 ab 4,1 b  35,8 a   4,1 b 
Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay diferencias   
significativas (p>0,05) entre tratamientos. 
 
(a) acesulfame de potasio+aspartame. 
 
Tabla 22. Contenido de sólidos solubles (CSS, °Bx) y pH, para dulces de 
frambuesa de 38°Bx elaboradas con tres tipos de edulcorantes, a dos 
concentraciones: sucralosa (1):0,25 (2):0,5, estevia (1):1,2 (2):1,8 y 
ace.k+asp. (1):0,25 (2):0,4, en función del tiempo de almacenamiento (0, 
20 y 40 días). 
 
























0 (1) 37,8bc 2,9 a 36,4ab 2,9 a 37,9ab 2,9 a 
0 (2) 37,6bc 2,9 a 37,3ab 3,1 b 37,7 a 3,1 b 
20 (1) 38,8 c 3,6 b 36,1 ab 3,4 c 38,5bc 3,5 c 
20 (2) 36,4 ab 3,5 b 37,6 b 3,4 c 39,1 c 3,4 c 
40 (1) 37,8bc 3,5 b 35,3 a 3,5 c 37,6 a 3,5 c 
40 (2) 35,7 a 3,5 b 37,4ab 3,5 c 38,7 c 3,5 c 
Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay diferencias 




               (a) 
acesulfame de potasio+aspartame. 
 
 El CSS en el dulce de cereza de 38 °Bx con sucralosa (Tabla 21) disminuyó 
significativamente (p=0,0006) a los 20 días de almacenamiento, y luego se mantuvo sin 
modificaciones hasta los 40 días de almacenamiento (p>0,05). En los dulces con estevia y 
ace.k+asp. no hubo diferencias significativas (p>0,05) a través del tiempo de almacenamiento, en 
ambas concentraciones de edulcorantes utilizadas.  
 
En el caso de los dulces de frambuesas de 38°Bx (Tabla 22), se produjo un incremento 
significativo de los valores de sólidos solubles (p<0,0001) en sucralosa (1) y ace.k+asp. (2). En 
las otras formulaciones el CSS permaneció sin modificaciones a través del tiempo de 
almacenamiento (p>0,05). 
 
Como puede observarse, los valores finales en °Bx tanto en los dulces de cereza como en 
frambuesa estuvieron comprendidos entre 35,7 y 38,7. En casi todos los casos se cumple con lo 
especificado, que establece que en un dulce reducido en el contenido calórico la concentración 
de sólidos solubles debiera estar por debajo de los 38°Bx. La excepción estuvo dada por los 
dulces de frambuesa con ace.k+asp. en donde la concentración (2) de ace.k+asp. tuvo una CSS 
superior a la especificada. Esto puede deberse al contenido de azúcar que tenía el edulcorante en 
su composición, y que pudo influir en los valores finales de azúcar en el producto, produciendo 
un aumento. 
 
Con respecto al pH en los dulces de cereza y frambuesa de 38 °Bx se observa un aumento 
del pH (p<0,0001) a los 20 días de almacenamiento, que se mantiene constante hasta los 40 días. 
En el caso de los dulces de frambuesa el valor final de pH fue de 3,7, en cambio en los dulces de 
cereza el valor final estuvo entre 4,1 y 4,2.  
 
Los resultados obtenidos son contrarios a los datos obtenidos de las mediciones de pH 
realizadas por Rababah et al., (2012) en mermeladas de cereza, las cuales mostraron un valor 
inicial de 3,66 y una disminución significativa a 3,38 luego de 15 días de almacenamiento a 
25°C. Kim y Padilla Zakur (2004) también reportaron una disminución significativa del pH de 
3,67 a 3,2 en mermelada de cereza. En cambio, en otro trabajo de Rababah et al., (2011) donde 
realizan un seguimiento del pH de la mermelada de cereza con sacarosa, durante los 5 meses de 
almacenaje, no observaron cambios en su valor. En coincidencia, Holcroft y Kader (1999) 
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establecieron que el pH fue uno de los parámetros que presentó menor variación durante el 
período de conservación de la salsa de frutilla a temperatura ambiente (20ºC).  
 
Guevara Pérez (2015) menciona en su trabajo que para frutas que tienen un pH por 
encima de 4,2 no es recomendable que la mermelada tenga un pH inferior a 3,7 porque se altera 
el sabor del producto elaborado. Es importante regular este parámetro, si la fruta tiene un pH 
inferior a 3,8 se debe considerar principalmente la aceptación de los consumidores por el nivel 
de acidez. En frutas con pH mayor a 3,8 es necesario ajustarlo a 4,0 para asegurar la estabilidad 
microbiológica del producto. Esto debería ser considerado para el caso de los dulces de cereza 
38°Bx, que al igual que en los dulces de 10°Bx, los valores de pH superaron el valor de 4. 
 
Durante el período de almacenamiento (40 días), los dulces cereza y de frambuesa de 10 
°Bx y 38°Bx no presentaron cambios ni señales de deterioro por fermentaciones, desarrollo de 
aromas, sabores desagradables y crecimiento de moho.  
 
En las Tablas 23 y 24 se presentan los resultados del color superficial medido en dulces 
de 38 ºBx, de cereza y de frambuesa, respectivamente. 
 
Tabla 23. Medición de color L*a*b* en dulce de cereza de 38°Bx elaboradas con tres 
tipos de edulcorantes, a dos concentraciones: sucralosa (1):0,25 (2):0,5, estevia (1):1,2 
(2):1,8 y acesulfame de potasio+aspartamo (1):0,25 (2):0,4, en función del tiempo de 
almacenamiento (0, 20 y 40 días). 
 


















L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
0 (1)  20,5ab 5,1 bc 3,6 b 20,0 a 4,2 ab 3,3 a 20,1 a 4,3 ab 3,3 a 
0 (2) 20,0 a 4,3 ab 3,6 b 20,0 a 4,5 ab 3,5 a 19,9 a 4,5 ab 3,4 a 
20 (1) 20,5 ab 4,9 abc 3,5 b 20,6 a 5,4 b 3,5 a 20,2 a 4,7 b 3,4 a 
20 (2) 20,6 ab 5,2 c 3,5 ab 20,3 a 5,3 ab 3,5 a 20,1 a 4,7 b 3,4 a 
40 (1) 20,6 ab 4,4 ab 3,2 a 21,0 a 4,3 ab 3,1 a 20,1 a 4,4 ab 3,3 a 
40 (2) 20,7 b 4,2 a 3,3 a 20,6 a 4,1 a 3,2 a 20,2 a 3,9 a 3,3 a 
Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay diferencias  significativas 









Tabla 24. Medición de color L* a*b* en dulce de frambuesa de 38°Bx elaboradas con tres 
tipos de edulcorantes, a dos concentraciones: sucralosa (1):0,25 (2):0,5, estevia (1):1,2 
(2):1,8 y acesulfame de potasio + aspartamo (1):0,25 (2):0,4, en función del tiempo de 
almacenamiento (0, 20 y 40 días). 
 


















L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
0 (1) 22,9 a 15,2 ab 8,1 abc 23,53 a 15,1 ab 8,2 ab 22,8 a 13,4 a 7,1 a 
0 (2) 25,4 b 18,4 c 10,8 d 24,4 b 16,8 b 9,3 b 23,7 ab 15,8 a 8,7 c 
20 (1) 22,7 a 14,0 a 7,1 ab 23,8 a 14,8 ab 8,5 ab 23,8 ab 15,3 a 7,6 ab 
20 (2) 26 b 16,9 bc 8,9 bc 23,9 a 15,1 ab 7,8 ab 24,3 b 14,6 a 7,9 b 
40 (1) 23,3 a 13,7 a 6,9 a 24,5 b 14,5 ab 7,7 ab 24,4 b   13,9 a 7 a 
40 (2) 25,2 b 16,9 bc 9,3 cd 24,5 b 13,4 a 7,5 a 24,2 b 14,7 a 7,7 ab 
Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay diferencias significativas 
(p>0,05) entre tratamientos. 
 
    (a)
 acesulfame de potasio+aspartame. 
 
 
En la Tabla 23 se observa que sólo el dulce elaborado con sucralosa (2) presenta un 
incremento significativo del parámetro L* (p=0,0003). En el valor de a* no hubo variación 
significativa (p<0,05) entre tiempo 0 y los 40 días de almacenamiento, en los tres tipos de 
edulcorantes utilizados. En cambio para los valores de b* en el caso de la sucralosa hubo un 
descenso significativo (p=0,0134) del valor entre los 0 y 40 días de almacenamiento; en los otros 
dos edulcorantes, el parámetro de b* permaneció sin modificaciones (p>0,05). 
 
En los dulces de frambuesa de 38°Bx (Tabla 24) el parámetro de luminosidad L* tuvo 
cambios significativos (p<0,0001) entre el tiempo 0 y los 40 días de almacenamiento en estevia 
(1) y ace.k+asp. (1). En el resto de los tratamientos las variaciones no fueron significativas 
(p>0,005). 
 
  El valor de a* no varió significativamente (p>0,05) en ninguna de las concentraciones 
empleadas, a excepción del dulce con estevia (2) que disminuyó (p=0,0047). En el parámetro b* 
hay dos formulaciones que presentaron diferencias significativa a través del tiempo de 
almacenamiento, estevia (2) y ace.k+asp.2 (p<0,0001). En el resto de los tratamientos también se 
mantiene estable a través del tiempo de almacenamiento y sin variaciones significativas (p>0,05) 




En los dulces de frambuesa de 38°Bx (Tabla 22) se observa una mayor estabilidad del 
color a través del tiempo de almacenamiento, si se lo compara con los dulces de 10°Bx de la 
misma fruta. Esto puede deberse al mayor contenido de pulpa y menor porcentaje de agua 
presente en los dulces que puede influir en que permanezca más estable en el tiempo. También si 
se compara los valores de L* a* y b*, en general son más elevados en los dulces de frambuesa de 
10°Bx que en los de 38°Bx, ya que el mayor contenido de pulpa y sacarosa para la elaboración, 
influye en que se produzca un oscurecimiento de los dulces. Esto también coincide con Morales 
González (2012), quien establece que en las formulaciones de dulces con mayor cantidad de 
pulpa de mango el color en la mermelada se torna más oscuro y en los tratamientos que 
contenían sacarosa se lleva a cabo una caramelización por la reacción de Maillard, 
proporcionando un color más oscuro a los productos. Lo mismo indica Pagán et al., (2001) al 
experimentar pardeamientos en puré de frutas, quien concluye que en el caso del pardeamiento 
no enzimático, los factores de mayor influencia sobre la velocidad de las reacciones de Maillard 
son: la temperatura, la concentración de monosacáridos y aminoácidos, la actividad del agua y el 
pH. El pardeamiento no enzimático es caracterizado por la formación de polímeros pardos 
denominados melanoidinas a partir de reacciones químicas que en general se engloban en tres 
tipos: reacciones de Maillard, de caramelización y descomposición del ácido ascórbico. 
 
3.2. Evaluación sensorial 
 
En las Tablas 25 y 26 se presentan los resultados de la evaluación sensorial obtenida en 
dulces de 38 ºBx de cereza y de frambuesa, respectivamente. 
 
Tabla 25. Evaluación sensorial de dulces de cereza de 38°Bx elaboradas con 
tres tipos de edulcorantes, a dos concentraciones: sucralosa (1):0,25 (2):0,5, 
estevia (1):1,2 (2):1,8 y acesulfame de potasio+aspartamo (1):0,25 (2):0,4, a los 
40 días de almacenamiento. 
 





Color Sabor Textura Preferencia 
global 
Sucralosa  (1) 2,67 ab    3,17 ab      3,06 ab  3,06 a  
Sucralosa  (2)  3,06 abc 2,67 a          2,5 a         2,83 a 
Estevia (1)   3,89 cd     3,89 bc        4,28 c         4,44 b 
Estevia (2)      4,78 d 4,44 c    3,83 bc         4,33 b 
Ace.k+asp. (1) 4,06 cd     3,5 abc    3,61 abc        3,06 a 
  Ace.k+asp.  (2)   2,56 a  3,33 abc  3,72 bc         3,28 ab  





Tabla 26. Evaluación sensorial de dulces de frambuesa de 38°Bx elaboradas 
con tres tipos de edulcorantes, a dos concentraciones: sucralosa (1):0,25 
(2):0,5, estevia (1):1,2 (2):1,8 y acesulfame de potasio+aspartamo (1):0,25 
(2):0,4, a los 40 días de almacenamiento. 
 





Color Sabor Textura Preferencia 
global 
Sucralosa  (1)      2,61 a       3,33 a        2,78 a  2,86 a 
Sucralosa  (2)      4,83 c 3,5 a     3,89 ab  3,94 a 
Estevia (1)      2,61 a       3,53 a      3,17 ab          3,19 a 
Estevia (2)     3,89 bc      3,67 a        4,11 b          3,94 a 
  Ace.k+asp. (1)      3,5 ab      3,17 a           3 ab           3,28 a 
  Ace.k+asp.  (2)    3,56 ab      3,81 a        4,06 b          3,78 a 
Letras minúsculas iguales indican que no hay diferencias significativas (p>0,05) dentro de una misma 
columna. 
 
En el dulce de cereza de 38°Bx (Tabla 25) el edulcorante que tuvo más aceptación en los 
tres parámetros evaluados fue la sucralosa (1) y (2). El acesulfame (1) y (2) también se observa 
en la preferencia global que no difiere de la sucralosa (p>0,05). En este producto, la estevia en 
ambas concentraciones, fue la que menos gustó a los evaluadores. 
 
En los resultados de los dulces de frambuesa de 38°Bx (Tabla 26) no hubo una tendencia 
clara hacia ninguna de las formulaciones, ya que no se detectaron diferencias significativas entre 
los tratamiento (p>0,05) ni en el sabor ni en la preferencia global. En este producto, cualquiera 
de los tres edulcorantes podría ser utilizado para la elaboración. Este tipo de fruta fina es muy 
aromática y ácida, por lo que su sabor pudo haber enmascarado la utilización de cualquiera de 
los tres edulcorantes, pudiendo seleccionar aquel que represente menores costos.                    
       
4.  Pulpa de cereza y frambuesa de 10°Bx. 
 
4.1. Análisis fisicoquímico 
 
En las Tablas 27 y 28 se presentan los resultados de los parámetros fisicoquímicos 






Tabla 27. Contenido de sólidos solubles (CSS, °Bx) y pH, para 
pulpas de cereza de 10°Bx elaboradas con agar-agar (1):15g 
(2):20g y goma xántica 5g, a dos concentraciones, en función del 
tiempo de almacenamiento (0, 20 y 40 días). 





CSS (°Bx) pH 
0 (1) 9,6 c 3,7 a 
0 (2) 9,8 c 3,6 a 
20 (1) 10,7 ab 4 b 
20 (2) 10,8 ab 4,1 b 
40 (1) 11,2 a 4,1 b 
40 (2)     10,6 b      4,1 b 
                Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que 
     no hay diferencias  significativas (p>0,05) entre tratamientos. 
 
Tabla 28. Contenido de sólidos solubles (CSS, °Bx) y pH, para 
pulpas de frambuesa de 10°Bx elaboradas con agar-agar (1):15g 
(2):20g y goma xántica 5g, a dos concentraciones, en función del 
tiempo de almacenamiento (0, 20 y 40 días). 
 








0 (1)        9 ab          3 b 
0 (2)        9,5 b       2,8 a 
20 (1)        9,5 b           3,4 c 
20 (2)           8,9 ab           3,3 c 
40 (1)       8,7 a       3,4 c 
40 (2)       8,6 a       3,4 c 
                     Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay  
        diferencias  significativas (p>0,05) entre tratamientos. 
 
Para las pulpas elaboradas con cereza (Tabla 27) el CSS presentó un aumento 
significativo (p<0,0001) a los 20 días con respecto a la concentración inicial y luego se mantuvo 
constante hasta los 40 días, para ambas concentraciones. 
     
Con respecto al CSS en pulpas de frambuesa (Tabla 28), en la concentración (1) a tiempo 
0 no difirió de los encontrados a 20 y 40 días de almacenamiento (p=0,28), pero sí hubo una 
disminución al comparar el CSS a los 20 y a los 40 días (p=0,034). En el caso de la 
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concentración (2), el valor a tiempo 0 fue mayor que a los 40 días de almacenamiento 
(p>0,0001). 
 
En las pulpas de cereza las concentraciones finales de sólidos solubles superaron los 
10°Bx a pesar de haber aplicado la ecuación correspondiente para que los grados brix finales del 
producto estuvieran en el orden de los 10 °Bx. En cambio, las pulpas de frambuesas estuvieron 
por debajo de ese valor, e incluso con el tiempo de almacenamiento fue bajando. Esto puede 
deberse a que la concentración de sólidos solubles en ambos tipos de fruta difieren ampliamente, 
la cereza contiene más cantidad de sólidos solubles iniciales (valor promedio de 20°Bx) que la 
frambuesa (valor promedio 10°Bx), siendo esta última, también mucho más ácida. 
 
El valor de pH en las pulpas de cereza y frambuesa mostró un aumento significativo a los 
20 días de almacenamiento (p<0,0001) y luego se mantuvo constante hasta los 40 días (p>0,05). 
La evolución de los valores de pH a través del tiempo de almacenamiento mostró el mismo 
comportamiento que en los dulces de 10°Bx, es decir, se incrementó a los 20 días y luego 
permaneció sin diferencias hasta los 40 días de almacenamiento. En base a estos resultados, se 
podría estimar que los edulcorantes no ejercen efecto sobre este parámetro y la diferencia 
encontrada podría deberse a que la toma inicial de pH presenta una variación debido a que el 
producto no está estabilizado. El pH y la concentración de sólidos solubles en la fruta, con el 
tiempo se equilibran.  
 
Tabla 29. Medición de color L*a*b* en pulpas de cereza de 
10°Bx elaboradas con agar-agar a dos concentraciones (1):15g 
(2):20g y goma xántica 5g, en función del tiempo de 
almacenamiento (0, 20 y 40 días). 
 







L* a* b* 
0 (1) 26,2 c 10,7 c 7,4 c 
0 (2) 21,3 ab 7,3 ab 3,9 ab 
20 (1) 26,4 c 11,9 c 7,3 c 
20 (2) 20,8 a 5,61 a 3,6 ab 
40 (1) 24,7 bc 9,1 bc 3,4 a 
40 (2) 21,24 ab 5,6 a 3,3 a 
        Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay 





Tabla 30. Medición de color L*a*b* en pulpas de frambuesa 
de 10°Bx elaboradas con agar-agar a dos concentraciones 
(1):15g (2):20g y goma xántica 5g, en función del tiempo de 
almacenamiento (0, 20 y 40 días). 
 







L* a* b* 
0 (1) 28,9 a 21,9 c 13,9 c 
0 (2) 28,5 a 20,5 bc 12,1 b 
20 (1) 29,7 a 19,9 ab 10,7 a 
20 (2) 29,7 a 20,0 b 10,7 a 
40 (1) 28,8 a 18,4 a 10,1 a 
40 (2) 29,1 a 19,4 ab 10,2 a 
                     Letras minúsculas iguales dentro de una misma columna indican que no hay 
                        diferencias significativas (p>0,05) entre tratamientos. 
 
En la pulpa de cereza (Tabla 29) no hubo diferencias significativas (p>0,05) a través del 
tiempo de almacenamiento en los valores de L*, a* y b* en la concentración (2). Sólo se observó 
un incremento significativo de b* en la concentración (1) a los 20 días (p=0,0014) y luego 
permaneció sin variación. 
  
En las pulpas de frambuesa de 10°Bx (Tabla 30) el parámetro de luminosidad L* no 
presentó diferencias significativas (p>0,05) en sus valores con el tiempo de almacenamiento. El 
valor de a* aumentó significativamente (p<0,0001) en la concentración (1) a los 20 días de 
almacenamiento y luego se mantuvo sin variaciones (p>0,05) hasta los 40 días. En el caso del 
parámetro b* en ambas concentraciones (1) y (2) disminuyeron los valores significativamente 
(p<0,0003) a los 20 días de almacenamiento y luego se mantuvieron hasta los 40 días. 
 
Otros autores han estudiado las variaciones de color en pulpas. Remacha et al. (1992) 
evaluó el efecto de la temperatura (60º a 97ºC) sobre pulpas de ciruela, melocotón y albaricoque, 
concluyendo que hubo variación de los parámetros de L*, a* y b*, encontró diferencias 
significativas de color (∆E*). Esto fue atribuido a la reacción de pardeamiento no enzimático de 
Maillard, que se favorece a temperaturas más altas siendo además más rápida. Estos resultados 
están respaldados, a su vez, por otros investigadores. Ibarz et al., (1993), sometieron jugo 
clarificado de melocotón de 64,5º Bx, en diluciones de 15º, 30º, 45º y 55º Bx a temperaturas de 
100º, 102º, 104º, 106º y 108ºC, y reportan que la variación de las constantes cinéticas de 
pardeamiento se incrementaron con la temperatura. Garza et al., (2001), al evaluar los efectos del 
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tratamiento térmico, a temperaturas de: 80º, 85º, 90º, 95º y 98º C, sobre pulpa concentrada de 
naranja con contenidos en sólidos solubles de 20º, 30º y 40º Bx, concluyeron que la sacarosa se 
hidroliza, y las reacciones de pardeamiento se incrementan con la concentración de sólidos 
solubles. Chutintrasri y Noomhorm (2005) refieren, luego de estudiar la cinética de degradación 
de color de puré de piña durante el tratamiento térmico entre 70º–110º C, que la variación de los 
parámetros calorimétricos L* y b* se ajustaron adecuadamente a un modelo cinético de primer 
orden, mientras que ∆E, valor a* y el índice de pardeamiento se ajustaron al modelo cinético de 
orden cero; subrayan además que los resultados sugieren que ∆E y la rapidez basado en la 
energía de activación, son las medidas más sensibles al cambio de color en el intervalo de 
temperaturas de 70º a 90º C y 95º a 110º C, respectivamente. 
 
5. Resultados de las encuestas realizadas durante las pruebas de degustación. 
 
5.1. Consumo de edulcorantes 
 




(1)                                                                            (2) 
 
Gráfico 1: Porcentajes de evaluadores que consumen edulcorante. 
Gráfico 2: Porcentajes de tipo de edulcorante consumido. 
 
Como puede observarse en el Gráfico 1, el consumo de edulcorantes por parte de los 
evaluadores resulta interesante, ya que sólo un 38% los consume frecuentemente y casi un 30% a 
veces. En cuanto a los tipos de edulcorantes que consumen las personas (Gráfico 2), la mitad de 
ellos contestaron que Hileret en sobrecito, cuya composición tiene ace.k+asp. y que fue uno de 
los endulzantes utilizados en el presente trabajo y resultó seleccionado en la preferencia global 
en todas las evaluaciones de los productos elaborados.  
 
En el Gráfico 3 se muestran los resultados de la encuesta a los evaluadores durante la 




















Gráfico 3: Porcentaje de evaluadores que consumen alimentos con edulcorante. 
 
En cuando a la pregunta de si consumían productos con edulcorantes (Gráfico 3) el 38% 
contestó que NO, por lo que hay una mayor parte que SI consume o bien A VECES. Podemos 
establecer que más del 50% ha probado productos con edulcorantes y por lo tanto conocer el 
sabor de este tipo de endulzantes, si se lo compara con la sacarosa. 
 
5.2. Consumo de mermeladas. 
 
En el Gráfico 4 se observan los resultados de la encuesta a los evaluadores durante la 




Gráfico 4: Porcentaje de evaluadores que consumen mermeladas. 
 
La mayor parte de los evaluadores consumen mermeladas (Gráfico 4) y en su mayoría lo 
hacen diariamente, por lo que están relacionados con el sabor de este tipo de productos.  
 
5.3. Conservas de cereza y frambuesas de 10°Bx. 
 
En los Gráficos 5 y 6 se muestran los resultados de la encuesta a los evaluadores durante 



















                                         (5)                                                                    (6) 
 
Gráfico 5: Porcentaje de evaluadores que comprarían la conserva de cereza de 10°Bx. 
Gráfico 6: Porcentaje de evaluadores que comprarían la conserva de frambuesas de 10°Bx. 
 
La aceptación de la conserva de cereza de 10°Bx (Gráfico 5) ha sido ampliamente 
positiva, ya que el 89% respondió que compraría el producto. Esto ha resultado más que 
satisfactorio, ya que hay un alto porcentaje de personas que NO consumen productos con 
edulcorante porque les resultan desagradables. Sin embargo, sí aceptarían este tipo de conservas 
con valor glucídico bajo, por lo que sería una opción de compra no sólo para las personas con 
enfermedades como la diabetes, sino también a un público más general. Los tres tipos de 
edulcorantes no presentaron diferencias significativas en cuanto a preferencia global. 
 
Al igual que la conserva de cereza, las conservas con frambuesas de 10°Bx, tuvieron 
amplia aceptación por parte de los evaluadores (Gráfico 6). En este tipo de fruta los resultados 
mostraron que los edulcorados con estevia y ace.k fueron los preferidos por los evaluadores. 
 
5.4. Dulces de cereza y frambuesa de 10°Bx. 
 
En los Gráficos 7 y 8 se muestran los resultados de la encuesta a los evaluadores durante 
la degustación de dulces de 10°Bx de cereza y frambuesa, respectivamente. 
 
 
    
                                         (7)                                                                                    (8) 
 
Gráfico 7: Porcentaje de evaluadores que comprarían el dulce de cereza de 10°Bx. 
























El dulce de cereza de 10°Bx fue el producto que menos aceptación tuvo (Gráfico 7). El 
61% de los participantes respondió que NO compraría este producto. Entre los comentarios 
negativos recogidos de las planillas, se atribuyó el rechazo a que el producto no tenía sabor a la 
fruta. Esto se debe a que la cereza es una fruta con poco sabor, y al contener alto porcentaje de 
sólidos solubles en su composición, para llegar a los °Bx establecidos, se agregó un alto 
porcentaje de agua. Esto afectó en gran medida al sabor y también al color, comparando con un 
dulce tradicional de cereza.  
 
Los dulces de frambuesa de 10°Bx (Gráfico 8), a diferencia de los dulces con cereza, 
tuvieron amplia aceptación. La frambuesa es una fruta mucho más aromática y ácida que la 
cereza, y al tener menor contenido de sólidos solubles, la disolución de la pulpa llevó menos 
cantidad de agua, por lo que los parámetros sensoriales se vieron menos afectados, obteniendo 
un producto con buen sabor y aspecto, comparándolos con la fruta natural. 
 
5.5. Dulces de cereza y frambuesa de 38°Bx 
 
En los Gráficos 9 y 10 se muestran los resultados de la encuesta a los evaluadores durante 




                  (9)       (10) 
 
Gráfico 9: Porcentaje de evaluadores que comprarían el dulce de cereza de 38°Bx. 
Gráfico 10: Porcentaje de evaluadores que comprarían el dulce de frambuesa de 38°Bx. 
 
Los dulces de cereza de 38°Bx, tuvieron aceptación más amplia que los de 10°Bx 
(Gráfico 9). El producto, al tener mayor contenido de pulpa y un cierto porcentaje de azúcar, fue 
de mayor agrado para los evaluadores, que entre los comentarios opinaron que tenía sabor frutal 
y era similar a un dulce artesanal de cereza.  
 
Los dulces de frambuesa de 38°Bx (Gráfico 10) también tuvieron una amplia aceptación 













producto. Si se observan los resultados de la evaluación sensorial por atributos en la preferencia 
global, no se encontraron diferencias significativas, es decir cualquiera de los tres edulcorantes 






































Es factible obtener, mediante el empleo de edulcorantes, productos con alto sabor frutal y 
buenas características organolépticas, tales como conservas y dulces (de cereza y frambuesa) de 
bajo contenido glucídico (10°Bx), y de contenido calórico reducido (38°Bx). 
Es posible lograr el reemplazo de la sacarosa por edulcorantes no calóricos (estevia, 
sucralosa, acesulfame de potasio+aspartamo) y espesantes (goma xántica, guar y agar) para la 
obtención de productos que puedan ser consumidos por personas que padecen enfermedades con 
restricción de consumo de azúcares, o bien, restringir el consumo calórico. 
Los productos elaborados con frambuesa fueron de mayor preferencia por los 
evaluadores. 
El producto que tuvo menos aceptación fue el dulce de cereza de bajo contenido 
glucídico, debido al color que no se parecía al de la pulpa sin diluir de esta fruta, y además el 
sabor fue otro factor que jugó en contra ya que la opinión de los evaluadores era que sólo se 
distinguía el sabor dulce de los endulzantes y no de la fruta. 
En general para los distintos tipos de productos, evaluando los resultados del análisis 
sensorial los tres tipos de edulcorantes fueron aceptados por los evaluadores por lo que pueden 
utilizarse para la formulación de productos elaborados. Esto resulta en amplia ventaja, ya que se 
pueden analizar los costos y seleccionar aquellos de menor valor.  
Los valores de pH y sólidos solubles en casi todos los productos permanecieron estables a 
partir de los 20 días de almacenamiento hasta los 40 días de almacenamiento. 
Las pulpas de frutas presentaron valores estables de color, pH y sólidos solubles a partir 
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ANEXO 1: Diagrama de flujo del proceso de elaboración de conservas de cereza de bajo 


















ANEXO 2: Diagrama de flujo del proceso de elaboración de conservas de frambuesas de bajo 






































 ANEXO 4: Diagrama de flujo del proceso de elaboración de dulces de frambuesa de bajo 

















ANEXO 5: Diagrama de flujo del proceso de elaboración de dulces de cereza de contenido 


















ANEXO 6: Diagrama de flujo del proceso de elaboración de dulces de frambuesa de contenido 

















ANEXO 7: Diagrama de flujo del proceso de elaboración de Pulpa de frutas estandarizadas para 


























EVALUADOR Nº:..................                                                                     FECHA:.../..../....  
 
 
Ud. recibirá seis muestras distintas de conservas de (cereza o frambuesa) de 10°Brix, por favor ordénelas 
según el orden de preferencia escribiendo el número de la muestra que más le gusta a la izquierda 
siguiendo hacia la derecha con las que gustan menos. 
 
♦ COLOR: Mire cada una de las conservas y, según su color, diga: 
 
 
Gusta más                             gusta menos 
 
En relación a la que le gusta más diga por qué:......................................................................  
♦ SABOR: Saboree el producto y diga: 
 
 
Gusta más                             gusta menos 
 
En relación a la que le gusta más diga por qué:........................................................................  
 
♦ TEXTURA: Mientras saborea, evalúe su textura y diga: 
 
 
Gusta más                              gusta menos 
 
En relación a la que le gusta más diga por qué:........................................................................  
♦ PREFERENCIA GLOBAL: Teniendo en cuenta todo lo anterior diga: 
 
 
Gusta más                              gusta menos 
 






Consume este producto? Con que frecuencia? 
 
………………………………………………………………………………………… 




















EVALUADOR Nº:..................                                                                     FECHA:.../..../.... 
 
 
Ud. recibirá muestras distintas de dulce (cereza o frambuesa) de 10ºBrix, por favor 
ordénelas según el orden de preferencia escribiendo el número de la muestra que más le 
gusta a la izquierda siguiendo hacia la derecha con las que gustan menos. 
 
♦ COLOR: Mire cada uno de los dulces y, según su color, diga: 
 
 
Gusta más                             gusta menos 
 
En relación a la que le gusta más diga por qué:...................................................................... 
 
♦ SABOR: Saboree el dulce y diga: 
 
 
Gusta más                             gusta menos 
 
En relación a la que le gusta más diga por qué:........................................................................ 
 
♦ TEXTURA: Mientras saborea el dulce, evalúe su textura y diga: 
 
 
Gusta más                              gusta menos 
 
En relación a la que le gusta más diga por qué:........................................................................ 
 
♦ PREFERENCIA GLOBAL: Teniendo en cuenta todo lo anterior diga: 
 
 
Gusta más                              gusta menos 
 
En relación a la que le gusta más diga por qué:......................................................................... 
 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
Consume mermelada? Con que frecuencia? 
……………………………………………………………………………………………. 
Consume edulcorante? De qué tipo? 
…………………………………………………………………………………………….. 
Consume productos con edulcorante? 
…………………………………………………………………………………………….. 
Compraría este producto? 
……………………………………………………………………………………………… 
 













EVALUADOR Nº:..................                                                                     FECHA:.../..../.... 
 
 
Ud. recibirá seis muestras distintas de dulce de (cereza o frambuesa) de 38ºBrix, por favor 
ordénelas según el orden de preferencia escribiendo el número de la muestra que más le 
gusta a la izquierda siguiendo hacia la derecha con las que gustan menos. 
 
♦ COLOR: Mire cada uno de los dulces y, según su color, diga: 
 
 
Gusta más                             gusta menos 
 
En relación a la que le gusta más diga por qué:...................................................................... 
 
♦ SABOR: Saboree el dulce y diga: 
 
 
Gusta más                             gusta menos 
 
En relación a la que le gusta más diga por qué:........................................................................ 
 
 
♦ TEXTURA: Mientras saborea el dulce, evalúe su textura y diga: 
 
 
Gusta más                              gusta menos 
 
En relación a la que le gusta más diga por qué:........................................................................ 
 
♦ PREFERENCIA GLOBAL: Teniendo en cuenta todo lo anterior diga: 
 
 
Gusta más                              gusta menos 
 
En relación a la que le gusta más diga por qué:......................................................................... 
 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
Responda la siguiente pregunta: 
 
Compraría este producto? 
 
……………………………………………………………………………………………… 
 
